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Magnifica presenza 


Il migliore, il più grande. Un fuoriclasse. Un grande Maestro. ll 

più Maestro di tutti. Modello e grande scuola per i professionisti, 
per i giovani, perfino per i bimbi, che incanta con le sue storie 

di zucchero e vaniglia, che interroga con dolcezza e istruisce 

con pazienza. Special Guest di questo numero di Alice Cucina, 
Iginio Massari, l'esponente più illustre della pasticceria italiana 
contemporanea, che ci ha accolto nel laboratorio della sua 
pasticceria a Brescia (in foto con Giulia Macrì, Vicedirettore di Alice 
Cucina), e ha preparato per noi tre dei suoi capolavori, selezionati 
tra quelli replicabili in casa, in modo che ognuno di noi potrà 
cimentarsi nell'impresa. D'altra parte, le ricette sono estremamente 
particolareggiate e precise. Come è nella natura del Maestro, che, 
ai suoi talenti universalmente riconosciuti — creatività e tecnica, 
attitudine naturale e disciplina, istinto ed esperienza — unisce una 
straordinaria capacità comunicativa e didattica. Nonché una vena 
poetica, coltivata da sempre, che abbiamo voluto documentare con 
dei versi autografi, asciutti e bellissimi, eleganti e appassionati, 

che corredano il servizio pubblicato a pagina 16. Proprio come la 
sua arte pasticcera. Prima di una serie di “stellari” presenze che vi 
proporremo di numero in numero, non è però l’unica novità. | nostri 
contributors abituali rinnovano il ricettario stagionale, così come 
nelle nuove serie televisive, mentre esordisce, sul canale Alice e nelle 
pagine del magazine, Luca Perego, giovanissima promessa della 
pasticceria. Noto sul web anche come “Lucake”, ci accompagnerà 
nel magico mondo dei dolci casalinghi proprio come il “Folletto delle 
Torte” che dà il titolo al format televisivo. Così, sempre più ricca 

di ricette (121!) e contenuti ultra-specializzati, di ospiti illustri ed 
esperti, Alice Cucina celebra il suo decimo anno di pubblicazione 
insieme ai suoi più preziosi amici e “complici”: i suoi lettori! 
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Tantissime ricette di ANTIPASTI, PRIMI PIATTI, SECONDI, 
CONTORNI, PIATTI UNICI, DOLCI E DESSERT. 

E ancora: CUCINA PER BAMBINI, SINGLE, COPPIE, VEGETARIANI. 
E tutte le notizie sulla NUOVA STAGIONE TELEVISIVA di ALICE. 
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CAMPO CAPUTO 





Ancora e solo dal grano. 


Pochi sanno che una buona miscela di grano dà vita ad una magica armonia tra 
la farina e le mani del maestro impastatore, cultore della tradizione napoletana. 
Ottenere un piccolissimo, perfetto granello di farina necessita di una grande attività. 
Il grano è selezionato con la massima cura partita per partita, con specifiche analisi 
di laboratorio. È macinato lentamente per lasciare infatti glutine, amido e gusto. 
Senza additivi lavorato seguendo un diagramma specifico. 

Il segreto c'è, non si vede, ma si gusta al primo assaggio. 


Il mulino di Napoli 


www.molinocaputo.it trova molino caputo su Gì 
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Questo mese, triplice appuntamento con i prodotti “targati” Alice. 
Oltre ad ALICE CUCINA e al suo consueto allegato i Colori, 
dedicato alla polenta, i Quademi di Alice, più cioccolatosi che mail 


IN TELEVISIONE 


L'Italia di ALICE, 
DIGITALE TERRESTRE 221 l'Italia del gusto, 
TIvusaT 51 delle tradizioni 
SKY gastronomiche e del 


piacere della buona 
tavola, a portata 

di telecomando! 
Digitate, gente, 
digitate! 





WEB E DIGITAL 


Naviga nel nuovo sito di 
Alice.tv per trovare il piatto 
che cercavi. Migliaia di 
ricette, video, curiosità e 
news ti aspettano in una 
veste rinnovata! 

















Scarica l'app gratuita 
di ALICE CUCINA: 
avrai la comodità di un 
magazine sempre 

a portata di mano 

e in più ricchi contenuti 
multimediali. 
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Alice Cucina e Alice Tv sono presenti su tutti i social network, segui gli aggiornamenti, 
le ricette, i protagonisti ai fornelli su Facebook, Twitter, Youtube e Pinterest, entra 
nella community delle nostre cucine postando le tue foto, commentando i piatti e 
suggerendo i tuoi ingredienti! 





IN LIBRERIA 


Passioni, Alice, 
Pinzimonio, Le 
scuole di cucina... 
Misticanze, sono i 
titoli delle collane 
editoriali legate ad 
ALICE. In ciascuna, 
i libri più belli, 
giusti e golosi che 
ci siano! 
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Riscopri il gusto della pasta fatta 
in casa con Philips Pasta Maker 


Fare la pasta fresca fatta in casa non è mai stato così semplice! 

Con Philips Pasta Maker Viva combini ingredienti freschi e genuini, 
per creare ogni volta la ricetta che desideri. 

Tu inserisci solo gli ingredienti, la macchina per la pasta fara il resto. 










www.philips.it/cucina 
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Responsabile dell'informazione: Consorzio Tutela Taleggio Autorità di Gestione del Programma: Regione Lombardia 


Siamo un Paese di buone forchette, 





Perché sono 700 anni 
che gustiamo Il Taleggio. 


Il Taleggio DOP, un grande talento della cucina italiana 
che fa degli italiani delle buone forchette, dei veri 
buongustai. Un formaggio unico che è un piacere sia 
gustato con una fetta di pane sia usato per dare un 
tocco speciale alle ricette. La sua qualità e garantita dal 
Consorzio di Tutela. 

Formaggio Taleggio, nuovo da 700 anni. 


o PSR tr (Regione 
METTE RADICI Lombardia 
2014 2020 


taleggio.it Fondo Europeo Agricolo per lo Sviluppo Rurale: l'Europa investe nelle zone rurali 
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A QUALCUNO PIACE “DIRTY” 


Fa già tendenza per concept, stile e offerta 
Pantaleo Food Wine Mixology, il nuovo 
locale aperto da poco a Roma, nell’omoni- 
ma, centralissima, piazzetta. La promessa 
del nome è mantenuta con glamour: i coc- 
ktails “sartoriali” di Paolo Sanna, letteral- 
mente tagliati su misura, sono strabilianti; 
la cucina di Roberto De Santis sofisticata 

e sorprendente; gli aperitivi e la selezione 
di ostriche di Corrado Tenace memorabili; 
la cantina curata da Sergio Frasca (già 
sommelier dell’imago Hassler, qui patron e 
direttore) ultra specializzata, con un caveau 
al piano di sotto che è una sorta di luogo 
di culto e di convivio contemporaneo. Ar- 
redi strepitosi e accoglienza speciale, nello 
spirito entusiastico e appassionato che ani- 
ma i soci proprietari. info@pantaleoroma.it 





LA STAGIONE DELL'OLIVAGIONE 


Dal 28 ottobre al 26 novembre 2017, XX edizione di Frantoi 
Aperti in Umbria, con i borghi ad alta vocazione olivicola, i 
produttori di olio e l’Olio Extravergine di Oliva Dop Umbria, che, 
proprio durante il periodo della frangitura delle olive, accolgono 
il pubblico per degustazioni, visite ai frantoi, trekking tra gli ulivi, 
fattorie didattiche, passeggiate in bici. Per riscoprire con l'olio 
nuovo la bellezza dell'Umbria rurale. www.frantoiaperti.net 








I? 
WONDERFOOD 
WORLD 


NOVITÀ, NEW OPENING, 
ATTUALITÀ DAL MAGICO MONDO 
DELL’'ENOGASTRONOMIA 


DI GIULIA MACRI 


MAI PIÙ SENZA 


Freschezza sottovuoto e pra- 
ticità quotidiana: si chiama 
FoodSaver il must have in 


i cucina per conservare frutta, 
i 


e verdura e ortaggi crudi, puliti 
LETTO Roya; i e pronti all'uso, ma anche cibi 
cotti, affettati e formaggi, per 
CHE COPPIA! ottimizzare la spesa e pianifi- 
In prestigioso cofanetto luxury nero e oro, la care i pasti, facendo tutto ge- 
coppia salmone e champagne fa decisamente nuinamente in casa. Dotato di 
faville. Dono perfetto per le prossime feste, ma contenitori e sacchetti speciali, 
anche idea regalo per raffinati buongustai fir- tutti riutilizzabili. www.nital.it 


mata dalla storica maison Deutz e da KV Nor- 
dic, che certificano rispettivamente etichette e 
salmoni di eccellenza assoluta. 
www.eurofood.it 





RICETTA POP 


Non poteva che identificare la sua cucina POP, la ricetta di panettone formulata 
da Davide Oldani per il Natale 2017 di Galup, che rinnova il sodalizio d'ecce- 
zione tra lo stellatissimo chef e l'azienda di Pinerolo. Il Milano POP propone pa- 
letta di fico d'India candita e riso candito nell'impasto, senza glassa: il risultato, 
ca va sans dire, è un panettone sorprendente, originale, “pop” appunto. E, come 
consuetudine della Casa, leggero, gustoso e sano, grazie a materie prime di pre- 
gio e processi produttivi di qualità. www.galup.it 
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58a Mostra Internazionale 
del Gelato Artigianale 


Esposizione internazionale di prodotti e attrezzature per gelateria 





IL GELATO ARTIGIANALE NEL MENU DEL RISTORANTE 
ALLA MIG COME SI PREPARA E COME SI SERVE 







AUSTRIA 


Longarone 201/ 
3 - 6 dicembre 


orario di apertura: dalle 10.00 alle 18.30 


TRIESTE 


[3] 429° [m] 
mi! 
O 


Scarica il biglietto ingresso 
elettronico MIG 2017 
www.mostradelgelato.com/ticket 












F | E R E \ MIG sostiene la 
facebook.com/mig.longarone GIORNATA EUROPEA DEL 
GELATO 
Info Tel. +39 0437 5775171 ARTIGIANALE 
www.mostradelgelato.com fiera@longaronefiere.it 24 MARZO 


depoh £ cometto 





L'ARTE DELLA PASTICCERIA (DECLINATA IN VERSIONE 
“DOMESTICA") SECONDO IL MAESTRO IGINIO 
MASSARI: TECNICA E CREATIVITÀ; ESPERIENZA, 
CULTURA E ISTINTO; POESIA PURA, COME | VERSI CHE 
AMA SCRIVERE E CHE CI HA REGALATO IN ESCLUSIVA 


ricette di IGINIO MASSARI, foto di VINCENZO e MATTEO LONATI 
testi a cura di GIULIA MACRI ed EMANUELA BIANCONI 
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Tarta seduzione 


Ingredienti 


per il pan di Spagna al cacao 

100 g di tuorli; 120 g di zucchero 
130 g di albumi; 90 g di farina 00 
(più altra per lo stampo) 

20 g di cacao amaro in polvere 
35 g di burro fuso 


(più altro per lo stampo) 


per la crema bavarese alla vaniglia 

80 g di tuorli 

15 g di amido di riso 

50 g di zucchero 

150 g di panna liquida 

1 bacca di vaniglia 

150 g di latte 

4 g di gelatina in fogli 

200 g di panna montata non zuccherata 


per la crema mousse al cioccolato 
900 g di panna fresca 

100 g di zucchero 

100 g di latte 

300 g di cioccolato fondente 

al 70% di cacao 

8 g di gelatina in fogli 





per la bagna all'arancia 
100 g di zucchero 

100 g di acqua 

50 g di succo di arancia 
80 g di triple orange 


per la glassatura a specchio 
150gdi panna fresca 

50 g di latte 

40 g di glucosio 

100 g di cioccolato al fondente 
al 70% di cacao 

5 g di gelatina in fogli 

100 g di gelatina di frutta 


per la decorazione 
sfoglie di cioccolato; rametti di ribes 


Preparazione 


Per il pan di Spagna: in una ciotola 
dal fondo semitondo lavorate i tuorli 
e 40 g di zucchero con un frustino, 
fino a ottenere un composto spumoso. 
In un'altra ciotola montate a neve 
ben ferma gli albumi con 80 g di 
zucchero. Amalgamate delicatamente 
i due composti con un cucchiaio. 


Setacciate la farina e il cacao, e 
versateli a pioggia nel composto, 
mescolando delicatamente e con 
movimenti dal basso verso l'alto con 
una spatola. Incorporate infine il 
burro fuso. Distribuite il composto in 3 
tortiere (alte 4 cm e con diametro da 
18 cm), ben imburrate e infarinate, 
riempiendole fino ai 2/3 dell'altezza. 
Infornate a 180 °C e fate cuocere 
per 24-25 minuti. Sfornate, fate 
raffreddare e infine sformate. 


Per la crema bavarese: in 
una ciotola dal fondo semitondo 
mescolate con un frustino piccolo i 
tuorli, l’amido di riso e lo zucchero. 
In un tegame portate a bollore il latte 
con la panna e la bacca di vaniglia. 
Incorporate le due masse mescolando 
in continuazione con un frustino e 
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fate cuocere a bagnomaria alla rosa 
(a 82 °C). La crema è pronta quando 
inizierà ad addensarsi leggermente. 


Incorporate alla crema bollente 
la gelatina, ammorbidita in acqua 
fredda e ben strizzata, e poi fate 
raffreddare. Quando la crema 
avrà raggiunto i 30-32 °C, unite 
delicatamente la panna montata. 
Adagiate degli stampi ad anello (alti 
1 cme 1/2, e con diametro da 18 
cm) in una teglia, foderata con carta 
forno. Distribuite all’interno la crema 
e trasferite in freezer a stabilizzare. 


Per la crema mousse: in una 
pentola raccogliete la panna, il latte 
e lo zucchero; mettete sul fuoco e 
fate scaldare a 60 °C. Togliete dal 
fuoco e incorporate il cioccolato, a 
pezzetti, e la gelatina, ammorbidita 
in acqua fredda e poi strizzata. 
Versate il composto in un mixer da 
cucina e lavorate per 3 minuti alla 
massima velocità (questa lavorazione 
serve a emulsionare il cioccolato e a 
non farlo galleggiare con il freddo 
separandolo dal resto). Trasferite in 
frigorifero da 0 a + 4 °C per 24 ore, 
quindi montate in una planetaria o 
con un frullino. 


Per la bagna: in un pentolino 
fate bollire l’acqua con lo zucchero; 
spegnete e lasciate raffreddare, 
quindi unite il succo di arancia e 
il liquore, e mescolate per bene. 
Per la glassatura: fate bollire in un 
pentolino la panna con il latte e il 
glucosio; incorporate la gelatina, 
ammorbidita in acqua fredda e poi 
strizzata, la gelatina di frutta e il 
cioccolato a pezzetti, e mescolate 
energicamente. Fate riposare in 
frigorifero per una notte intera. 


Per il montaggio: sistemate 3 
anelli in acciaio (alti 4 cm e con 
diametro di 20 cm) su una teglia, 
foderata con carta forno, e coprite 
la circonferenza dell'anello con una 
striscia di acetato della stessa altezza 
dell'anello. Versate uno strato di 
crema mousse, livellate e mettete un 
disco di pan di Spagna leggermente 
più piccolo e inzuppato con la 
bagna. Adagiate sopra un disco di 
crema bavarese, tolto dal freezer e 
sformato. Coprite con un altro disco 
di pan di Spagna e uno strato di 


crema al cioccolato. Completate con 
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l’ultimo disco di pan di Spagna e 
mettete in freezer a stabilizzare per 
circa 10-12 ore. 


Trascorso il tempo di riposo, 
sformate la torta, eliminate la striscia 
di acetato e mettetela capovolta 
su una griglia. Fate scaldare la 








glassa a 30-32 °C (a bagnomaria o 

in forno a microonde] e versatela sulla 
torta, prima sui bordi e poi al centro. 
Eliminate l'eccesso in superficie con un 
colpo di spatola. Lasciate colare e poi 
fate stabilizzare per 3 minuti. Trasferite 
su un piatto, decorate a piacere con il 
cioccolato e i rametti di ribes, e servite. 


i I consigli 
sa * Il pan di Spagna è cotto quando una leggera pressione 
delle dita in superficie non lascerà impronte. 


* È opportuno programmare questo tipo di dolce in due 
giorni. La crema bavarese va conservata negli anelli 
im freezer. Quella al cioccolato deve essere conservata 

" in frigorifero per essere completata solo il giorno 


successivo. La glassa va conservata in frigorifero in un 
tegame coperto da cellophane, per evitare che si formi 


ia una crosticina e un eccesso di bolle daria. 
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I consigli 
* Prelevate solo la parte gialla del limone: quella 
bianca ha un sapore amaro e poco gradevole. 


* Incidete la bacca di vaniglia su tutta la lunghezza: 
nella parte centrale, infatti, ci sono i semi neri, la 
parte aromatica per eccellenza. 


* Le proteine del latte pastorizzato sono cattive 
distributrici dellaroma della vaniglia; pertanto, 
quando serve, si consiglia di utilizzare il 10% di latte 
UHT (latte sterilizzato). 

* Quando le cotture sono a bagnomaria, lacqua deve già 
essere bollente. Tempi eccessivi di cottura portano a gusti 
poco eleganti, soprattutto quando ci sono molte uova. 
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Ingredienti 


per la meringa svizzera rivisitata 
500 g di albumi 

500 g di zucchero 

500 g di zucchero a velo 


per la crema allo zabaione 

500 g di latte; 500 g di marsala 

3 bacche di vaniglia del Madagascar 
la scorza di 1/2 limone grattugiata 
400 g di tuorli 

250 g di zucchero 

80 g di amido di riso 


per la crema chantilly 
1 kg di panna montata 
300 g di crema allo zabaione 


per la crema di marroni 
500 g di rottami di marroni 
2 bacche di vaniglia 

250 g di burro 


per la decorazione 
panna montata zuccherata 


Preparazione 


1. Per la meringa: in una ciotola 
raccogliete gli albumi e lo zucchero, 

e fate scaldare a bagnomaria (o 
direttamente sul fuoco) mescolando 

con un frustino per non bruciare il 
composto. Quando avrà raggiunto i 

60 °C, trasferitelo in una planetaria e 
montatelo con le fruste in terza velocità 
fino a ottenere una massa stabile, tiepida 
e lucida. Incorporate infine lo zucchero a 
velo setacciato mescolando delicatamente 
con una spatola. 


2. Raccogliete una parte del composto 

in un sac à poche con bocchetta liscia. 
Sistemate degli anelli in acciaio sulle 
placche da forno, foderate con carta 
forno, e realizzate all’interno dei dischi 
spessi circa 6-7 mm. Infornate a 160 °C 
per circa 10 minuti (oppure a 120 °C per 
2 ore con valvola aperta). Sfornate e fate 
raffreddare. 


3. Raccogliete il composto restante in un 
sac à poche con bocchetta liscia n. 8 e 


è di _ 


realizzate delle meringhette lunghe circa 
2-3 cm su una placca da forno, foderata 
con carta forno. Infornate a 120 °C e 
fate cuocere per 2 ore. Sfornate e fate 
raffreddare. 


4. Per la crema allo zabaione: mescolate 
i tuorli, lo zucchero e l’amido di riso 

con un frustino. Portate a bollore in una 
casseruola antiaderente (o in rame) 

il latte con il marsala, la scorza di 

limone e le bacche di vaniglia, incise 

per il lungo. Filtrate e incorporate ai 
tuorli, quindi rimettete sul fuoco e fate 
cuocere a bagnomaria mescolando in 
continuazione con un piccolo frustino. 
Appena la crema inizierà ad addensarsi, 
toglietela dal fuoco, versatela in un 
tegame freddo di frigorifero e mescolate 
fino a fare raffreddare (fino a 50 °C). Per 
la chantilly: amalgamate la crema allo 
zabaione e la panna montata. 


5. Passate i rottami di marroni alla 
raffinatrice e raccoglieteli in una 
planetaria con lo scudo; aggiungete 

la vaniglia e il burro, e lavorate fino 

a ottenere un composto omogeneo. 
Raccoglietelo in un sac à poche e tenetelo 
da parte. 


6. Per il montaggio: coprite il disco 
di meringa con uno strato di panna 
montata zuccherata, uno di crema 
di marroni e uno di chantilly allo 





zabaione. Fate un altro strato di crema 


di marroni e uno di chantilly, e guarnite 
la superficie con altra panna montata. 
Formate il bordo della torta con le 
meringhette piccole e guarnite a piacere 
con altra crema di marroni e altra crema 
chantilly. Trasferite in frigorifero fino al 
momento di servire. 






“QUESTO DOLCE CREMOSO, 
RIVISITATO COME CONCETTO BASE, È 
FONDAMENTALMENTE MUSICALE, LO SI 
SENTE SCRICCHIOLARE PIACEVOLMENTE 
SOTTO | DENTI, CON LE SUE MERINGHE 
LEGGERE RICOPERTE DI PANNA. 

IL LEIT MOTIV È PROPRIO LA MUSICA, CHE 
RISVEGLIA IN TUTTI NOI NON SO QUALE 
INQUIETA E VAGA DISPOSIZIONE 
AL PIACERE. UN AMORE DI BELLEZZA. 
GIÀ NELLA DECORAZIONE | MARRONI, 
SIMBOLO DELLA TERRA, PAIONO COSÌ 
DANZARE, LASCIANDO, AL SUONO DI UN 
CLASSICO VALZER DI STRAUSS, UNA LIEVE 
SCIA SUL PAVIMENTO. 

IL DOLCE È MOLTO CARATTERISTICO 
DELLE TERRE PIEMONTESI, STIMOLA LA 
MASTICAZIONE E RACCHIUDE UNA 
GRANDE CARICA DI FRESCHEZZA, DI 
IMMEDIATEZZA, DI SIMPATIA CONTAGIOSA. 
NON È UN DOLCE DI GUSTO 
AGGRESSIVO, TROVA UN ABBINAMENTO 
PERFETTO CON UN TÈ ALL'ARANCIA 
O ALLA VANIGLIA, PER UNA 
PIACEVOLISSIMA SERATA IN FAMIGLIA.” 
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Tarta tartafina 


Ingredienti 

per il pan di Spagna al cacao per la crema tartufina per la bagna al rum 

185 g di uova 250 g di latte 150 g di acqua 

215 g di zucchero a velo 60 g di tuorli 100 g di zucchero 

115gdituorli 50 g di zucchero 50 g di rum scuro 

200 g di farina 0 20 g di amido di riso 

50 g di cacao amaro in polvere 250 g di cioccolato fondente vi servono inoltre 

50 g di burro al 75% di cacao 50 g di cioccolato fondente al 75% di cacao 
60 g di pasta di nocciola 50 g di burro di cacao 
65 g di burro cacao amaro in polvere 
50 g di rum scuro burro 

farina 


de 


Preparazione 





Per il pan di Spagna: lavorate 
le uova con lo zucchero in una 
planetaria in terza velocità per 
almeno 10 minuti; versate a filo 
i tuorli e proseguite a lavorare 
per altri 3 minuti. Unite la ii 
farina, setacciata con il cacao, 
e amalgamate con una spatola. 
Incorporate infine il burro fuso. 
Imburrate e infarinate 2 tortiere 
da 20 cm di diametro, versate 
l'impasto e infornate a 
180 °C per circa 22-24 minuti 
con valvola aperta. Levate e 
lasciate raffreddare, quindi 


Lr PR PrsaT 


sformate e tagliate in tre strati. 


Per la crema: in un tegame 
portate a ebollizione il latte. 
In un’altra ciotola mescolate 
lo zucchero, l’amido di riso e 
i tuorli; versate il latte bollente 
e fate cuocere, mescolando 
in continuazione con un 
frustino, fino a raggiungere la 
temperatura di 84 °C. Versate la 
crema cotta in una ciotola fredda, 
per diminuire la temperatura 
a 50-55 °C. Incorporate il 
cioccolato, tagliato a pezzettini, e 
poi la pasta di nocciola e il burro 
morbido. Lavorate la crema per 
2 minuti, profumate con il rum 
e mescolate fino a quando sarà 
completamente liscia. 


Per la bagna: portate a 
ebollizione l’acqua con lo 
zucchero in una casseruola; 
spegnete, fate raffreddare e unite 
infine il rum. Per il montaggio: 
adagiate un anello in acciaio 
(alto 4,5 cm e con diametro di 20 
cm) su una teglia, foderata con 
carta forno. Foderate il bordo 
interno dell'anello con una striscia 
di acetato della stessa altezza. 


Sistemate all’interno uno 
strato di pan di Spagna e con 
un pennello inzuppatelo con 





la bagna al rum. Farcite con 
uno strato di crema tartufina e 
adagiate sopra un altro strato 
di pan di Spagna. Inzuppate 
con la bagna e ripetete la stessa 
operazione. Trasferite in freezer 
e fate stabilizzare. A questo 
punto spalmate l’intera superficie 
con la crema e, aiutandovi con 
una spatola e mettendo un po’ 
di crema sulla punta, disegnate 
tanti spuntoni. Rimette il dolce in 
freezer e fate raffreddare. 


Fate sciogliere il cioccolato con 
il burro di cacao e spruzzateli sul 
dolce. Spolverizzate con un po' 
di cacao in polvere e servite. 





Latte 
di mandorla 





CUCINARE 

CON IL LATTE 

(DI MUCCA, DI BUFALA 
E DI CAPRA, MA 
ANCHE VEGETALE) 
DALL'ANTIPASTO 

AL DESSERT? ECCO 

LA SFIDA CHE ABBIAMO 
LANCIATO ALLO CHEF 
MARCO VALLETTA. 

DA LUI ACCETTATA 

E DECISAMENTE VINTA 


a cura della redazione 

ricette di MARCO VALLETTA 

foto di EMANUELA DE SANTIS (ritratto) 
e GIORGIA NOFRINI (ricette) 

styling di ALICE ADAMS 





Nirmata di O VOSSE 
datto di a DA 
(ag. LS 
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I tre tipi di “latte” di origine 
vegetale, protagonisti insieme a 
quelli di origine animale delle 
ricette di queste pagine, temono le 
temperature elevate: non vanno 
mai portati, cioè, a 100 °C. Per il 
latte di mandorle, anzi, il limite 
massimo è di 60 °C. 











CASA ALICE 


Mermato di rape VOSSe 
e latte di capra 





Ingredienti (per 6 persone] 


250 g di rape rosse già lessate 
250 g di latte di capra 

100 g di tuorli 

100 g di grana 

40 g di acciughe 

6 fette di pane 

burro 

sale e pepe bianco 


Preparazione 


1. Tagliate a dadini le rape e 
raccoglietele in un mixer da cucina. 

Unite le acciughe e frullate per bene. 
Trasferite il composto in una ciotola e 
incorporate il grana grattugiato e i tuorli, 
mettendone uno alla volta. Profumate con 
una macinata di pepe, regolate di sale, 
stemperate con il latte e amalgamate 
accuratamente. 


2. Distribuite il composto negli stampini 
in ceramica da 8 cm di diametro, ben 
imburrati. Trasferiteli in una teglia da 
forno e fate cuocere a bagnomaria a 
140 °C per circa 40 minuti. Trascorso 

il tempo di cottura, sfornate e lasciate 
intiepidire. Sformate nei piatti da portata, 
accompagnate con qualche crostino di 
pane tostato, ben imburrato, e servite. 


law di vitelotte 
elatte di bufala CON granella 


i Las 





Ingredienti (per 6 persone] 


500 g di patate viola (vitelotte) 

1/2 | di latte di bufala 

60 g di porro 

60 g di pancetta steccata affumicata 
1 1 di brodo vegetale 

60 g di formaggio stagionato di bufala 
30 g di pistacchi già sgusciati e pelati 
100 g di pane in cassetta 

40 g di burro di bufala 

cannella in polvere 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavate le patate, sbucciatele e 
lessatele nel brodo vegetale. Una volta 
cotte, scolatele e schiacciatele con uno 
schiacciapatate. Fate sciogliere il burro in 
una casseruola di alluminio antiaderente, 
unite il porro e la pancetta, tritati 
finemente, e fate rosolare. 


2. Aggiungete le patate schiacciate, 
versate a filo il latte tiepido e stemperate 
con una frusta a fuoco molto dolce. 
Proseguite la cottura per qualche minuto 
fino a ottenere un composto cremoso. 
Regolate di sale e profumate con una 
macinata di pepe. 


3. Distribuite la crema nelle fondine 
individuali e guarnite con le scaglie di 
formaggio e la granella di pistacchi. 
Accompagnate con i crostini di pane, 
tostati e aromatizzati con un pizzico di 
cannella, e servite. 


-_du di zucca 
cfermaggio 


con latte vaccino 


a a 





Ingredienti (per 6 persone) 


1 kg di zucca violina 

1 | di latte vaccino 

200 g di pecorino romano 
100 g di gherigli di noci 
pangrattato 

burro 

pepe bianco 


Preparazione 


1. Sbucciate la zucca e tagliatela a fette 
sottili. Imburrate una teglia da forno e 
cospargetela con un po’ di pangrattato. 
Distribuite uno strato di zucca e poi 
cospargete con il formaggio grattugiato 
e qualche gheriglio di noce, tritato 
grossolanamente. Ripetete la sequenza 
degli strati fino a esaurimento degli 
ingredienti. 


2. Profumate con una macinata di pepe 
e coprite con il latte caldo. Infornate a 
190 °C e fate cuocere per circa un'ora. 
Quando il latte sarà stato assorbito 
completamente e la zucca risulterà 
cotta, sfornate e lasciate intiepidire per 
qualche minuto. Distribuite nei piatti da 
portata e servite. 








di 


SE PREFERITE 
UN GUSTO PIU DOLCE, 
POTETE AGGIUNGERE 
ANCHE 80 G 
DI ZUCCHERO. 











Bi i 
alle mandorle 
(10 coppa con Salsa 


di marroni 


Ingredienti (per 6 persone] 


1/2 | di latte (bevanda) 
di mandorla 

12 g di gelatina in fogli 
1 limone 


250 g di panna fresca 


per la copertura 
100 g di marrons glacés 


50 g di latte di mandorla 


per la guarnizione 
qualche marrons glacés 


1. Mettete la gelatina 

in ammollo in acqua 
fredda. Portate il latte di 
mandorla a 65 °C, unite la 
gelatina, ben strizzata, e 
mescolate per far sciogliere. 
Profumate con la scorza di 
limone grattugiata e fate 
raffreddare fino ad arrivare 
alla temperatura di 10 °C. 


2. Montate la panna fresca 

e incorporatela al latte di 
mandorla, mescolando 
delicatamente e con movimenti 
dall'alto verso il basso. 
Distribuite la crema nelle coppe 
e fate riposare in frigorifero 
per almeno 2-3 ore. 


3. Per la copertura: fate 
scaldare il latte di mandorla, 
unite i marrons glacés, 
sbriciolati, e mescolate per 
bene. Quindi frullate con l'aiuto 
di un mixer a immersione. 
Versate la copertura nelle 
coppe e trasferite in frigorifero 
per un'oretta. Al momento di 
servire, guarnite con qualche 
marrons glacés e portate in 
tavola. 


ate 

















A 
AA BLOG DI 








STAGIONE 


Voro catteal vinv ue a cioccolato cor (atte.dini 


Ingredienti (per 4 persone] Preparazione 


È, 


3 pere kaiser; 1/2 | di vino rosso 1. Sbucciate le pere, eliminate il picciolo e i semi, e 


100 g di zucchero tagliatele a spicchi. Trasferiteli in una casseruola con il 

1 arancia; 1 limone vino, lo zucchero, le scorze degli agrumi e la stecca di 

1 stecca di cannella cannella. Mettete sul fuoco e fate cuocere per 15 minuti 
(dovranno rimanere croccanti). Spegnete e lasciate 

per la crema raffreddare le pere nella casseruola con il vino. 

1/2 | di latte (bevanda) di riso 

o soia 2. In una ciotola mescolate il cacao, lo zucchero e 

75 g di cacao amaro in polvere la maizena. Fate scaldare il latte di riso, versatelo 


sugli ingredienti secchi e stemperate per bene con 
una frusta. Mettete sul fuoco e fate cuocere a fuoco 
dolce fino ad addensamento. Togliete dal fuoco, 
mescolate ancora e poi distribuite nelle coppette. 


100 g di zucchero 
40 g di 





3. Distribuite sopra gli spicchi di pera, 
accompagnate con un bicchierino di sciroppo delle 
pere e servite. Oi im caldo sia freddo. 
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SEI PREPARAZIONI CALDE 
E CORROBORANTI PER UN PRANZO 
. O UNA CENA A BUFFET DI FINE AUTUNNO, 
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AITINA LIRA 


1. Zuppa di castagne e lenticchie 


<Is10T+ e ETL LIT 1.75 € 
150 g di castagne secche 2.25 € 
carote, sedano, cipolle, aglio, porro, alloro, olio 

TO ICI IILERAI LE (dispensa) 


VI Ci TT 1]R (EAT Mc) Mic R (0 °1) LL 


1 kg di patate a pasta gialla 3 € 
800 g di polpa di zucca tipo Delicia <A 
600 g di porri 1.8 € 
LION TR Cota LteTe TICA 3 € 
VISION (R (elett Rio 9/3 
2 uova 0.8 € 
sale, olio extravergine di oliva (dispensa) 


3. Sedani al forno 


2.4 € 
0.8 € 


800 g di sedani semintegrali di farro 
PIVOT: RIE Lele (Te RIA) 

2 finocchi 0.9 € 
VISIONI loIeZe e LI LTL 4.5 € 
(eJ0]0ReRCe[Mi (+11 PS 
farina, sale, scalogni, olio extravergine, 


[Llele=M 1 1(eXieoL(e (dispensa) 


A. Salsiccia con ragù di cipolle e funghi 


800 g di salsiccia tipo luganega 3 
{610NR-(Ne}()*)e)ILl 8 € 
cipolle, alloro, olio extravergine, 
/TLle}ie)To[LTeCoJMfTo [5 (dispensa) 


5. Verdure arrosto con trota 


600 g di cavolfiore 

500 g di carote 

500 g di barbabietole 

{OTO N-(NITd1 

o lO Re Rie TR iI E Lio (i co)te Re LTL 


6. Torta con farina di castagne e mandorle 


90 g di mandorle senza pelle 1.8 € 
90 g di farina di castagne 0.54 € 
120 g di zucchero integrale di canna 0.48 € 
100 g di olio di vinaccioli o di mais 1.2 € 
etOlO Re Re Mete [ ue (RETTe 1.25 € 
2 uova 0.8 € 
lievito e maizena (dispensa) 


VA leEÈ siamo di più D 


1 zuppa di lenticchie 


per 15 


| prezzi sono indicativi, variano da Nord a Sud e in base alle scorte della dispensa di ciascuno 


| \' 
I ì 
pi» 


VATI 
IN Ser lg 
at ail 
a # F "a ‘9 A 





n 


a 


C777 Vi Sia 
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a A PIACERE POTETE 
°° ACCOMPAGNARE 
LA ZUPPA CON DEI 
CROSTINI DI PANE 
INTEGRALE. 
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IL BUFFET DELLA DOMENICA 


CI di caUagne 


e lenticchie 





Ingredienti (per 10 persone) 


350 g di lenticchie 

150 g di castagne secche 

2 carote; 2 gambi di sedano 
1 porro 

1 cipolla bionda 

4 spicchi di aglio 

2 foglie di alloro 

1 ciuffo di prezzemolo 

olio extravergine di oliva 
sale marino integrale 


Preparazione 


1. Sciacquate accuratamente le lenticchie 
e mettetele in ammollo in acqua fredda 
per 6-8 ore. Mettete in ammollo anche 

le castagne secche per 8 ore (o tutta la 
notte). Trascorso il tempo di ammollo, 
lessate le castagne in acqua leggermente 
salata con le foglie d'alloro finché saranno 
morbide (ci vorranno circa 20-25 minuti). 
Scolatele e tenete da parte. 


2. Mondate le verdure e tagliatele a 
dadini. Fateli rosolare in una casseruola 
con 2 cucchiai d'olio e gli spicchi di aglio; 
aggiungete le lenticchie e un pizzico di 
sale, coprite con l’acqua calda (arrivando 
a due, tre dita sopra le lenticchie) e fate 
cuocere per circa 15 minuti. 


3. Aggiungete anche le castagne e portate 
a cottura, unendo, se necessario, altra 
acqua calda. Regolate di sale e profumate 
con un po' di prezzemolo. Distribuite la 
zuppa nei piatti da portata, completate 
con un filo di olio a crudo e servite. 


Gnocchi di ZGUCCA YVAONEAli 
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Ingredienti (per 10 persone) 


per gli gnocchi 

1 kg di patate a pasta gialla 

800 g di polpa di zucca tipo Delica 
250 g di farina tipo 1 

(più altra per spolverizzare) 

2 uova 

sale marino integrale 


per la crema 

600 g di porri 

100 g di formaggio d'alpe 
qualche rametto di timo 
brodo vegetale 

olio extravergine di oliva 
sale marino integrale 


vi servono inoltre 
50 g di formaggio d'alpe 


bu rro 


Preparazione 


1. Per gli gnocchi: lavate le patate e 
lessatele intere in acqua leggermente 
salata. Tagliate la zucca a pezzetti e 
cuoceteli al vapore. Appena le patate 
saranno cotte, scolatele, sbucciatele 

e passatele ancora calde con uno 
schiacciapatate, raccogliendo la purea 
ottenuta in una ciotola. 


2. Passate con lo schiacciapatate anche 
la zucca e unitela alle patate. Aggiungete 
la farina, le uova e un pizzico di sale, e 
amalgamate per bene tutti gli ingredienti 
fino a ottenere un impasto omogeneo. 


3. Trasferite l'impasto su un piano di lavoro, 
infarinato, e ricavate dei cordoni lunghi del 
diametro di circa 2,5 cm. Con una spatola 
tagliate il rotolo e ricavate degli gnocchi 
spessi circa 1,5 cm. Trasferiteli su un 
vassoio infarinato e teneteli da parte. 


4. Per la crema: pulite i porri, tagliateli a 
tocchetti e trasferiteli in una casseruola 
insieme a qualche rametto di timo, 

2 cucchiai di olio e 1 mestolo di brodo. 
Fate cuocere finché i porri saranno teneri, 
quindi frullateli fino a ottenere una crema. 
Se necessario, aggiungete un altro goccio 
di brodo fino ad avere la consistenza di 
una besciamella fluida. Regolate di sale e 
fate raffreddare. Grattugiate il formaggio 
con una grattugia a fori larghi, unitelo alla 
crema di porri e mescolate per bene. 


5. Disponete uno strato di gnocchi nelle 
terrine monoporzione, ben imburrate; 
coprite con la salsa e cospargete con il 
formaggio grattugiato. Infornate a 

175 °C e fate cuocere per circa 

18-20 minuti o comunque fino a quando 
gli gnocchi saranno ben dorati. Sfornate, 
lasciate intiepidire qualche minuto e poi 


servite. 





i IN ALTERNATIVA 
N, —— _ ALLA SCAMORZA 
AFFUMICATA POTETE 

USARE DELLA RICOTTA 

AL FORNO. 
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IL BUFFET DELLA DOMENICA 


edani al forno 
, è 1 è 
CON radicchio finocchio 
(} ; 
Ce SICAMOVZA afftmitcata 
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Ingredienti (per 10 persone) 


800 g di sedani semintegrali di farro 
200 g di radicchio rosso tondo 

2 finocchi; 250 g di scamorza affumicata 
600 g di latte; 30 g di farina 

2 scalogni; noce moscata 

olio extravergine di oliva 

sale marino integrale e pepe 


Preparazione 


1. Pulite il radicchio e tagliatelo a 
listerelle. Eliminate le foglie esterne 
più fibrose dei finocchi, sciacquateli e 
tagliateli a fettine. Lessatele in acqua 
bollente e leggermente salata, quindi 
scolatele e tenetele da parte. 


2. Preparate una besciamella: stemperate 

in un pentolino la farina con poco latte 
freddo; aggiungete quello restante, una 
spolverizzata di noce moscata e un pizzico 
di sale, e fate cuocere a fuoco dolce, 
mescolando con frequenza, fino a leggero 
addensamento. Spegnete e fate raffreddare. 


3. Lessate la pasta nell'acqua di cottura 
dei finocchi. Intanto tritate gli scalogni 

e fateli rosolare in una padella con 2 
cucchiai d'olio; unite il radicchio e fatelo 
appassire per una decina di minuti. 
Regolate di sale e di pepe. 


4. Scolate la pasta al dente e trasferitela in 
una zuppiera; unite il radicchio, i finocchi, 
la besciamella e la scamorza affumicata, 
tagliata a dadini, e mescolate. Versate 

la pasta in una pirofila, unta di olio, e 
infornate a 180 °C per circa 15 minuti, fino 
a doratura. Sfornate e servite. 
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Ingredienti (per 10 persone) 


800 g di salsiccia tipo luganega 
400 g di pioppini 

250 g di cipolle dorate 

1 bicchiere di vino bianco 

2 foglie di alloro 

olio extravergine di oliva 

sale marino integrale 


Preparazione 


1. Sbucciate le cipolle, tagliatele a fette 
e raccoglietele in una larga casseruola 
con 2 cucchiai di olio e un pizzico di 
sale. Mettete sul fuoco, incoperchiate e 
fate stufare mescolando di tanto in tanto 
finché saranno imbiondite. 


2. Unite la salsiccia e fatela rosolare 

per bene su entrambi i lati; bagnate 

con il vino e lasciate sfumare, quindi 
aggiungete l'alloro e fate cuocere a fuoco 
medio per 10 minuti. 


3. Intanto eliminate la parte più fibrosa 
dai gambi dei funghi e strofinateli con un 
panno umido, per togliere tutti i residui 
di terra. Portate a bollore dell'acqua 
leggermente salata, tuffateci i funghi e 
fateli cuocere per circa 10 minuti. 


4. Trascorso il tempo di cottura, scolate i 
funghi e trasferiteli nella casseruola con 
la salsiccia. Lasciate cuocere per altri 

10 minuti mescolando di tanto in tanto. 


Trasferite in un piatto da portata e servite. 


cu anvoSso con trota 
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Ingredienti (per 10 persone) 


600 g di cimette di cavolfiore 

500 g di carote 

500 g di barbabietole 

400 g di porri 

500 g di filetti di trota al naturale (cotta al 
vapore) o leggermente affumicata 
qualche rametto di timo 

olio extravergine di oliva 

sale marino integrale 


per la vinaigrette 

6 cucchiai di olio extravergine di oliva 

2 cucchiai di aceto di mele 

2 cucchiai di succo di limone 

la scorza di 1 limone tagliata a julienne 

1 cucchiaio di tamari o salsa di soia 

2 cucchiaini da tè di miele 

2 cucchiaini da tè di semi di sesamo tostati 


Preparazione 


1. Mondate tutte le verdure, tagliatele in 
pezzi regolari e sistemateli in una teglia, 
foderata con carta forno. Condite con un 
filo di olio e un pizzico di sale, profumate 
con i rametti di timo e infornate a 

170 °C per circa 20-25 minuti o 
comunque finché le verdure saranno 
tenere e dorate. Sfornate e tenete da 
parte. 


2. In una ciotola mescolate tutti gli 
ingredienti per la vinagrette aiutandovi 
con una frusta. Adagiate i filetti di trota 
nei piatti da portata. Completate con le 
verdure arrostite e sistemate le ciotoline di 
vinaigrette al centro del piatto. Portate in 
tavola e servite. 


Ingredienti (per 10 persone] 


90 g di farina di riso integrale 

90 g di mandorle già pelate 

90 g di farina di castagne 

100 g di zucchero integrale di canna 
100 g di olio di vinaccioli o di mais 
90 g di bevanda di soia o di riso 

e mandorle 

2 uova 

12 g di lievito per dolci 

1 pizzico di sale 


vi servono inoltre 

1 cucchiaio di mandorle 
burro 

farina 


Preparazione 


Per la torta: tritate finemente le 
mandorle con un mixer da cucina 
fino a ridurle in farina. Raccoglietela 
in una ciotola, unite la farina di riso 
e di castagne, lo zucchero, il lievito e 
il sale, e mescolate per bene con una 
spatola. 


. In un'altra ciotola sbattete le 
vova con l'olio e la bevanda di soia 
aiutandovi con una frusta. Versate 
gli ingredienti liquidi in quelli secchi 
e amalgamate con cura. Trasferite il 
composto in uno stampo a cerniera 
da 24 cm di diametro, ben imburrato 
e infarinato, e distribuite sopra le 
mandorle. 


. Infornate la torta a 170 °C e fate 
cuocere per circa 35-40 minuti o 
comunque finché sarà ben dorata 
(verificatene la cottura pungendola a 
fondo con uno stecchino che dovrà 
uscirne asciutto). Sfornate e lasciate 
intiepidire. Quando la torta sarà 
ormai tiepida, sformatela e tagliatela 
a fette. Accompagnate con la salsa al 
caffè e servite. 


FEET (a 

Stemperate 20 g di maizena in un 
pentolino con poco latte di soia freddo. 
Aggiungete man mano il resto (in tutto 
400 g) e fate cuocere a fuoco dolce 
fino ad addensamento. Unite 20 g di 
zucchero integrale di canna e 

1 cucchiaino di caffé liofilizzato. 
Spegnete, mescolate e tenete da parte. 


QUESTO DOLCE 
È SENZA LATTOSIO 
E GLUTEN FREE! 





Ingredienti (ber 4 persone) 


250 g farina 00 

2 uova intere 

1 tuorlo d’uovo 

400 g ricotta fresca 

30 g parmigiano grattugiato 
1 albume d'uovo 

Timo fresco 

6 Amaretti LA SASSELLESE 
Sale e pepe 





Per condire e impiattare: 

300 g piselli (surgelati) 

250 ml brodo vegetale 

8 foglie di menta + qualcuna per decorare 
150 g pomodorini ciliegini 

1 spicchio d'aglio 

5 foglie di basilico 

15 g zucchero di canna 

Olio evo, sale e pepe 

2 Amaretti LA SASSELLESE sbriciolati 
Parmigiano reggiano a scaglie 








CURIOSITAS 


1. Impastare i ravioli unendo farina, uova Passare al colino fine per eliminare le buc- 
ed un cucchiaio di olio evo. Lasciare ri- ce; trasferire in un pentolino e mantenere 
posare l’impasto ed infine stenderlo in in caldo. 
sfoglie sottili. Ricavare tanti quadrati di 
circa 7 cm di lato. 3. Infine, in una padella antiaderente, 
A parte preparare il ripieno mescolando ri- scaldare olio ed aglio e aggiungere i po- 
cotta, albume, parmigiano, Amaretti sbri- modorini tagliati in quattro, il sale, il ba- 
ciolati, timo, sale e pepe. silico e lo zucchero di canna. 
Posizionare una piccola quantità di ripie- Saltare per pochi secondi e spegnere la 
no su ogni quadrato e richiudere unendo fiamma. 
gli angoli al centro sopra il ripieno, sigilla- 
re i4 lati ottenendo un fagottino. 4. Disporre in un piatto fondo la crema 
di piselli, adagiarvi i ravioli cotti in acqua 
2. Sbollentare i piselli in acqua bollente, bollente, cospargere con i pomodorini ed 


scolarli e trasferirli in un mixer. Unire poi e TERE, Ii infine condire con olio a crudo e a piacere 


zan pr” qualche scaglia di Parmigiano Reggiano 


brodo caldo, menta, sale, pepe e olio, 





frullare ottenendo una crema morbida. e foglie di menta. Servire. 


Chef Mattia Poggi 





Pi La Sassellese, 
i PABC della dolcezza. 
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PERSEGANI CHEF 


alari. 
tartufala— 





Ingredienti (per 4-6 persone) 


500 g di patate già lessate 
150 g di mortadella tartufata 
200 g di mozzarella per pizza 
50 g di parmigiano grattugiato 
4 uova 

noce moscata 

pangrattato 

olio di semi di arachide 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Schiacciate le patate e raccogliete la 
purea ottenuta in una ciotola; unite il 
parmigiano, i tuorli e un pizzico di sale, 
di pepe e di noce moscata. Aggiungete 
la mortadella tartufata e la mozzarella, 
tagliate a dadini, e amalgamate 
accuratamente. 


2. Formate delle palline leggermente 
schiacciate e passatele prima negli albumi, 
semimantati, e poi nel pangrattato. 
Friggete le crocchette in abbondante 

olio di semi ben caldo; quando saranno 
ben dorate e croccanti, scolatele e fate 
asciugare su carta assorbente da cucina. 
Servite subito. 





Ingredienti (per 4-6 persone) 


1 confezione di pasta brisée 
200 g di mortadella 

150 g di brie 

400 g di champignon 

1 spicchio di aglio 

4 uova 

50 g di gruyère grattugiato 
1/2 bicchiere di panna fresca 
1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


1. Pulite i funghi, lavateli e tagliateli a 
spicchi. Fate rosolare lo spicchio di aglio 
in una padella con un filo di olio; unite 

i funghi, profumate con il prezzemolo, 
regolate di sale e di pepe, e fate saltare 
per una decina di minuti. 


2. Stendete la pasta e rivestitevi una 
teglia, foderata con carta forno, e che 
abbia circa 2 cm di bordo. Distribuite 
sopra 100 g di mortadella a fette, il 
brie a pezzetti e i funghi. Coprite con la 
mortadella restante, tagliata a julienne. 


3. Sbattete le uova con il gruyère 
grattugiato e la panna. Regolate di sale 
e di pepe, e versate il tutto nella tortiera. 
Infornate a 170 °C e fate cuocere per 
circa 45 minuti. Sfornate e servite. 


Climndini di cri; 
alla mortadella Hlante 
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Ingredienti (per 4 persone] 


per le crépes 
1/21 di latte; 3 uova; 175 g di farina 


1 pizzico di sale; burro 


per il ripieno 

150 g di ricotta; 150 g di mortadella 
100 g di scamorza; 1 uovo; sale e pepe 
500 ml di besciamella; burro 


Preparazione 


1. Per le crépes: sbattete le uova e la 
farina in una ciotola. Diluite con il latte e 
amalgamate senza sbattere troppo, per 
evitare che si formi la schiuma. Regolate 
infine di sale. Fate riposare la pastella 
ottenuta per almeno 10 minuti. 


2. Imburrate un padellino e fatelo 
scaldare sul fuoco. Versate un mestolino 
di composto e inclinate la padella in 
modo che il liquido copra tutto il fondo. 
Fate cuocere per 1 minuto, capovolgete 
la crépe e proseguite la cottura dall'altro 
lato per un altro minuto. Levate e 
proseguite a realizzare le altre fino a 
esaurimento della pastella. 


3. Per il ripieno: tritate la scamorza e 
fate a julienne molto sottile la mortadella; 
unite il tutto alla ricotta, aggiungete 
l'uovo, regolate di sale e di pepe e 
amalgamate per bene. Farcite le crépes 
con una cucchiaiata di ripieno cercando 
di distribuirla al centro e per tutta la 
lunghezza. Arrotolate le cràpes e trasferite 
i rotoli ottenuti in una teglia imburrata. 
Nappate con la besciamella e infornate 
a 190 °C per circa 20-25 minuti. Levate, 
impiattate e servite. 





Ingredienti (per 4 persone) 


1,5 kg di fesa di vitella 
aperta a libro; 200 g di olive 
taggiasche sott'olio 

300 g di mortadella a fette 

1 carota; 1 costa di sedano 

1 cipolla; 1 mazzetto di erbe 
aromatiche; 1 bicchiere di 
vino bianco; olio extravergine 
di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


Salate e pepate la carne. Adagiate sopra le 
fette di mortadella e cospargete con le olive, 
tritate. Arrotolate e legate la carne con dello 
spago da cucina. Salate e pepate l'esterno. 


Pulite gli odori e tagliateli grossolanamente. 
Fateli rosolare in una teglia con un filo di olio; 
unite la carne e fate dorare per bene su tutti 
i lati. Profumate con il mazzetto aromatico e 


infornate a 180 °C per circa 2 ore, bagnando 
di tanto in tanto con il vino bianco. 


Trascorso il tempo di cottura, sfornate, 
prelevate la carne e tenete da parte in caldo. 
Togliete il mazzetto di erbe aromatiche e 
frullate il fondo di cottura. Tagliate la carne 
a fette e distribuitele nei piatti da portata. 
Nappate con la salsina ottenuta e servite. 








Ingredienti (per 4 persone) 


800 g di fesa di tacchino 

1 rametto di salvia 

1 rametto di rosmarino 

1 rametto di timo 

300 g di mortadella 

50 g di pancetta stagionata 
1 bicchiere di vino bianco 

1 noce di burro 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


Ricavate dalla fesa 4 
fette da circa 200 g l'una. 
Battetele delicatamente con 
un batticarne, salatele e 
pepatele. Frullate la pancetta 
stagionata con le erbe 
aromatiche in modo da 
ottenere un impasto cremoso, 
simile a una pomata. 


Spalmate l'impasto 
ottenuto sulle fette di carne. 
Arrotolatele, avvolgete i 
rotolini ottenuti con le fette di 
mortadella e fermate i lembi 
con degli stecchini di legno. 
Fate scaldare in una padella 
una noce di burro e un filo 
di olio. Sistemate i rotolini 
di carne e fateli rosolare per 
bene su tutti i lati. 


Bagnate con il vino e 
lasciate sfumare, quindi 
incoperchiate e proseguite la 
cottura per circa 20 minuti 
girandoli spesso. Tagliate a 
fettine i rotolini, distribuiteli 
nei piatti da portata e servite. 





SEMILAVORATO 
PER PRODOTTI 
Woy:0 NT) 
SENZA GLUTINE 


GLUTEN FREE 
FLOUR 


= Wi: 1 Kg (2,2 Lb.) 








Rinuncia al Glutine, ma non al Sapore. 


Dal 1924, Molino Caputo valorizza la prande tradizione culinaria itallana e, da oggi, mette a.disposizione degli intolleranti 
al glutine la profonda esperienza acquisità nel settore, Dal connubio tra un'arte antica e la scrupolosa:attenzione per le 
esigenze.dei consumatori, nasce FioreGlut: la prima miscela di farina senza glutine ideata da Caputo, 

Così anche gli intolleranti al glutine potranno apprezzare il gusto inconfondibile degli impasti preparati con. | prodotti 
Caputo e, soprattutto, non dovranno rinunciare a specialità irresistibili come il pane; la pizza o | dolci. 


www.molinocaputo.it Cerca Molino Caputosu f ‘ & 





A 
AA O@GVNI RICETTA AL GIORNO 


Sez IN SFOGLIA 


PASTA SFOGLIA PRONTA, POCHI ALTRI INGREDIENTI GIUSTI E TANTA FANTASIA. 
E TUTTO QUEL CHE OCCORRE PER APPRONTARE UNA PROPOSTA GASTRONOMICA 
(ANZI QUATTRO) ALL'ALTEZZA DI UN'ORA DELL'APERITIVO DAVVERO FELICE! 


a cura della redazione; ricette, foto e styling di AMBRA ORAZI 










(O CON cipelle caramellate 
e nocediole del Piemonte 


Ingredienti 
(per 12-15 pezzi) 


1 rotolo di pasta sfoglia rettangolare 

2 cipolle rosse di Tropea; 30 g di nocciole del Piemonte 
tostate; 1 uovo; parmigiano grattugiato 
zucchero di canna 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 





Preparazione 


1. Sbucciate le cipolle e affettatele 
sottilmente. Fatele rosolare in una padella 
con un filo di olio, aggiungete un goccio 
di acqua, incoperchiate e lasciate stufare 
a fiamma bassa. Quando le cipolle 
saranno tenere, alzate il fuoco, regolate 
di sale e di pepe, unite 1 cucchiaio 


scarso di zucchero e lasciate caramellare. 


Spegnete e fate raffreddare. 


2. Tritate le nocciole in un mixer da 
cucina fino a ottenere una granella fine. 
Stendete la pasta sfoglia e distribuite 
sopra le cipolle lasciando circa 4 cm sul 
lato lungo inferiore. Cospargete con la 
granella di nocciole e con il parmigiano 
grattugiato. Arrotolate la sfoglia, 
partendo dal lato lungo superiore, e 
fermatevi non appena finisce lo strato di 
cipolle. Con un coltello affilato tagliate il 
rotolo a fette spesse circa 1 cm. Praticate 
un'incisione sulla cima della pasta sfoglia 
libera e realizzate le antenne della 
chiocciola. 


3. Sbattete leggermente l'uovo e 
spennellate la sfoglia libera e stesa. 
Finite di arrotolare la chiocciola su 
se stessa lasciando libere solo le 
antenne. Spennellate anche il dorso 


delle chiocciole con l'uovo e sistematele 
delicatamente su una teglia, foderata con 
carta da forno, in modo che rimangano 
ben dritte. Infornate a 180 °C per circa 
15-20 minuti. Quando saranno ben cotte 
e dorate, sfornatele e servitele tiepide. 








Ingredienti 
(per 10 pezzi) 


1 rotolo di pasta sfoglia 
rettangolare 

1 ciuffo di basilico 

100 g di pomodorini 
ciliegino 

30 g di mandorle 

già pelate 

1/2 spicchio di aglio 

1 cucchiaio di pecorino 
grattugiato 

5 filetti di acciuga 
sott'olio 

1 uovo 

capperi dissalati 

olio extravergine 

di oliva 

sale 


Preparazione 


1. Lavate i pomodorini e sbollentateli per qualche secondo 
in acqua bollente; scolateli, immergeteli in acqua fredda ed 
eliminate la pellicina e i semini interni. Trasferite la polpa nel 
bicchiere di un mixer, unite il basilico, le mandorle, l'aglio e 
il pecorino, e frullate aggiungendo a filo l'olio necessario a 
ottenere un pesto omogeneo. Se necessario, regolate di sale. 


2. Stendete la pasta sfoglia e ricavate tanti quadrati regolari 
di circa 8 cm di lato. Partendo da ogni lato del quadrato, 
praticate quattro incisioni fermandovi a 2 cm dal centro. 
Distribuite al centro 1 cucchiaino di pesto e un pezzetto di 
filetto di acciuga. A questo punto prendete l'angolo in alto a 
sinistra e ripiegatelo verso il centro del quadrato, in modo da 
ricoprire il ripieno. Procedete quindi con gli altri angoli (fate 
attenzione a chiudere per bene la pasta al centro in modo 
che la girandola non si apra in cottura). 


3. Spennellate la superficie delle girandole con l'uovo sbattuto 
e sistemate al centro di ciascuna 1 cappero. Infornate a 

180 °C e fate cuocere per circa 10-15 minuti. Quando le 
girandole saranno ben cotte e dorate, sfornatele e lasciatele 
raffreddare. Infilzatele negli stecchi per spiedini e servite. 
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Ingredienti (per 5-6 pezzi) Preparazione 


decorati con dei piccoli cuori 
di pasta. Chiudete bene i 
bordi con i rebbi di una 
forchetta e spennellate la 


1. Sbucciate le patate e corposa e omogenea. Stendete 
affettatele sottilmente. Fate 
scaldare un filo di olio in 


una padella, unite le patate 


1 rotolo di pasta sfoglia 
rettangolare la sfoglia e con un tagliapasta 
2 patate a pasta gialla ricavate una decina di cuori. 
piccole 

100 g di crescenza 

1 cucchiaio di capperi 
dissalati 

2 cucchiai di olive 
taggiasche snocciolate 
3 filetti di alici sott'olio 


1 uovo 


Bucherellate la metà di essi 
con i rebbi di una forchetta 
e spennellateli con l'uovo, 


e fatele saltare a fiamma superficie con l'uovo. Trasferite 


vivace. Regolate di sale e di le sfogliatine in una teglia, 
pepe, abbassate la fiamma 


e proseguite la cottura finché 


foderata con carta forno, e 
infornate a 180 °C per circa 


15-20 minuti. 


leggermente sbattuto. 


3. Distribuite sui cuori 
bucherellati circa 1 cucchiaino 
di salsa tapenade e 1 


saranno tenere e dorare. 

Spegnete e lasciate raffreddare. 
4. Quando le sfogliatine 
cucchiaino di crescenza. saranno ben cotte e dorate, 


Sistemate qualche fettina di 


2. Raccogliete i capperi, le 
olive taggiasche e i filetti di 


olio extravergine di oliva 


sale e pepe sfornatele e lasciatele 


alici in un mixer da cucina. 
Frullate versando a filo l'olio 
necessario a ottenere una salsa 


patata e poi coprite con | 
cuori restanti, incisi con dei 
tagliapasta più piccoli oppure 


raffreddare. Infilzatele 
delicatamente con degli 
stecchi da gelato e servite. 


Ingredienti (per 6 pezzi) 


1 rotolo di pasta sfoglig rettangolare 


1 mela Granny Smith 


3 fette di formaggio tipo Edam affettateli 


3 fette di prosciutto di Praga 
senape di Dijon 

1 uovo 

olio extravergine di oliva all 
sale e pepe 

















Preparazione 


Sbucciate la mela, eliminate 


il torsolo e tagliatela a fettine 
sottili. Fatele saltare in una 
padella con un filo di olio e 
un pizzico di sale e di pepe 
finché saranno ben tenere e 
dorate. Spegnete e lasciate 
raffreddare. Stendete la pasta 
sfoglia e ricavate 6 rettangoli 
uguali. Con un coltello tagliate 
i lati lunghi dei rettangoli a 
striscioline, lasciando però la 
parte centrale intatta. 


Spalmate un po' di senape 
nella parte centrale della 
pasta e distribuite sopra 
















' 





mezza fetta di formaggio e 
mezza di prosciutto. Terminate 
con qualche fettina di mela. 
Ripiegate le striscioline verso 

il centro e unite per bene gli 
estremi, in modo che non si 
aprano in cottura. 





Spennellate la superficie con 
l'uovo, leggermente sbattuto, 
e infornate a 180 °C per 
circa 20 minuti. Quando le 
spighe saranno ben dorate e 
fragranti, sfornatele, lasciatele Lella È 
raffreddare e infine servite. _ 


AIA O OGANON È MAI TROPPO PRESTO 


Me at] 





a cura della redazione 
ricette di FABIO CAMPOLI 
foto e styling di GIORGIA NOFRINI 


Per la frittura delle patate 
dauphine è importante 
l'immersione totale in olio. 
Friggete piccole quantità 
per volta: in questo modo la 
temperatura dell'olio non si 
abbasserà eccessivamente. 
Mantenete la temperatura 
intorno ai 165 °C per una 
frittura delicata, in grado di 
arrivare al cuore del prodotto 
senza bruciarne lesterno. 


GATTI CAOZZICA MII Ilh CAO AI 
7 CART 
eamarande TOA sti 
17) i S) 
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Ùata con broccoli 
merluzzo pinoli 
ecamaranito Sofftato 


SpLLLLI 





Ingredienti (per 4 persone) 


280 g di mezzemaniche 

200 g di broccolo verde ramoso 

200 g di filetto di merluzzo 

20 g di pinoli già pelati 

qualche ciuffo di aneto 

1 spicchio di aglio 

40 g di amaranto 

4 cucchiai di olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Tagliate il pesce a cubetti, salateli 
leggermente e conditeli con l’aneto 
tritato. Coprite e trasferite in frigorifero 
per una mezz'ora. Lavate il broccolo, 
mondatelo e ricavate delle piccole 
cimette, in modo da ottenere una misura 
adatta a una cottura rapida. Fate tostare 
i pinoli in un padellino antiaderente, 
senza aggiungere grassi. Levate e tenete 
da parte. 


2. Portate a bollore abbondante acqua 
salata in una pentola. Versate la pasta e 
iniziate la cottura. Circa 6 minuti prima 
del termine, unite le cimette di broccolo 
e fatele cuocere insieme alla pasta. 

Nel frattempo fate rosolare dolcemente 
lo spicchio di aglio, schiacciato, in un 
pentolino con l'olio. 


3. A questo punto versate il fondo a base 
di aglio in una padella, unite i cubetti di 
merluzzo e lasciate cuocere per alcuni 


TROPPO PRESTO 


minuti. In un'altra padella antiaderente 
versate una manciata di amaranto, 
incoperchiate e lasciate cuocere a fiamma 
media, muovendo la padella di tanto in 
tanto, finché l’amaranto non inizierà a 
scoppiettare come fosse pop corn. 


4. Trascorso il tempo di cottura, scolate 
la pasta e i broccoli, trasferiteli nella 
padella con il merluzzo e fate insaporire 
per qualche minuto a fiamma vivace. 
Trasferite la pasta nei piatti da portata, 
cospargete con l’amaranto soffiato e i 
pinoli tostati, e servite. 


UN RICCO PIATTO UNICO 
AUTUNNALE TRA TERRA E MARE, 
DALLA RIFINITURA ALL’ULTIMA 
MODA, OTTENUTA TOSTANDO 
L’AMARANTO PER TRASFORMARLO 
IN UN “POP CORN” ALTERNATIVO 
E NUTRIENTE. 








OTT di lenticchie 
con cimette di broccoli 
C gamberi 

Ingredienti (per 4 persone) 


80 g di lenticchie secche 

1,51 di acqua 

200 g di cimette di broccolo romanesco 

1 mazzetto guarnito con erbe aromatiche 
50 g di cipolla bianca 

50 g di carote 

50 g di sedano 

200 g di gamberi 

olio extravergine di oliva 

sale 


Preparazione 


1. Sciacquate le lenticchie, versatele 

in una pentola e copritele con l’acqua 
fredda; unite il mazzetto guarnito, 
incoperchiate e fate cuocere su fiamma 
dolce, portando lentamente a bollore e 
schiumando di tanto in tanto. Appena 
le lenticchie saranno cotte, spegnete il 
fuoco, condite con un pizzico di sale 

e fatele riposare per almeno 30 minuti 
nella loro acqua di cottura. 


2. Lessate le cimette di broccolo in 
abbondante acqua bollente e salata per 
alcuni minuti, quindi scolatele e unitele 
alle lenticchie. Poco prima di servire, 
sgusciate i gamberi ed eliminate il 
filamento scuro dell'intestino. Tagliateli a 
pezzetti e conditeli con un pizzico di sale 
e 1 cucchiaio di olio. 


3. Tagliate la cipolla, il sedano e le 
carote a brunoise e raccoglieteli in una 
piccola casseruola con 3 cucchiai di 

olio, incoperchiate e lasciate appassire 

a fuoco dolce per una decina di minuti. 
Fate scottare i gamberi in una padella ben 
calda per pochissimi minuti. Distribuite 

la minestra di lenticchie e broccoli nelle 
fondine individuali, completate con la 
brunoise di verdure, i gamberi e un filo di 
olio a crudo, e servite. 


NPT di lenticchie 


con cimette di brdecoli A 









E 

| DEI BROCCOLI SI UNISCONO A QUELLE 
DEI LEGUMI IN UN MATRIMONIO — © 

CORONATO DALLA DOLCEZZA 

E MORBIDEZZA DEI GAMBERI. — 


EINE 





Cavolfiori Delfina con Salsa allo yogurt piccante 


Ingredienti (per 4 persone) Preparazione 

250 ml di acqua Fate scaldare l’acqua in una casseruola con le due puree, incorporandole in più fasi e con 
100 g di burro il burro e un pizzico di sale; quando il burro movimenti delicati dal basso verso l'alto. 

175 g di farina; 4 uova sarà fuso e l’acqua bollente, unite la farina tutta 

100 g di patate già lessate in una volta e mescolate energicamente fino Trasferite il composto ottenuto in un sac à 

e ancora calde a ottenere un impasto omogeneo e uniforme. poche e fatelo cadere a piccoli pezzetti nell'olio 
100 g di cavolfiori già lessati Quando inizierà a staccarsi dalle pareti della bollente. Quando le crocchette saranno ben 

e ancora caldi casseruola, fate cuocere ancora per pochi dorate e gonfie, scolatele e fatele asciugare su 
olio di semi di arachide minuti fino a quando non diventerà lucido in carta assorbente da cucina. 

sale superficie. Quindi spegnete e lasciate intiepidire. 

Per la salsa allo yogurt: tritate finemente 
per la salsa allo yogurt Trasferite il composto in una planetaria e il peperoncino, precedentemente privato dei 
125 g di yogurt magro incorporatevi le uova, mettendone uno alla semi. In una ciotolina raccogliete lo yogurt; 
1/2 limone volta, e lavorate l'impasto finché non risulterà unite il succo di limone, il peperoncino e 
6 g di peperoncino fresco elastico. Passate le patate ancora calde a uno l’aneto tritato, e mescolate. Regolate di sale. 

4 g di aneto ‘ schiacciapatate:per ridurle in purea. Schiacciate Servite i cavolfiori delfina accompagnati con la 







sale i cavolfiori con una forchetta. Unite all'impasto salsa allo yogurt piccante. 








IMUNA PREPARAZIONE DI BASE TIPICA 
* DELLA CUCINA FRANCESE, QUELLA 
DELLE PATATE DAUPHINE, SPOSA 
IL GUSTO MORBIDO 
DEI CAVOLFIORI, PER UN GOLOSO 
ANTIPASTO. IDEALE DA SERVI 
CON UN INTINGOLO — 
DALLE NOTE PICCANTI. 
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Ingredienti 





per l'impasto: 500 g di farina 00; 125 g di olio extravergine di oliva 
(più altro per la teglia); 160 g di acqua; 5 g di sale 


per il ripieno: 300 g di cicoria; 150 g di salsiccia; 1/2 bicchiere di vino bianco 
1 foglia di alloro; 1 spicchio di aglio; 5 g di peperoncino; 4 cucchiai di olio 


extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Per l'impasto: in una terrina mettete 
l’acqua tiepida e il sale, e mescolate 
finché il sale sarà sciolto. Raccogliete 
in un’impastatrice la farina; unite 
l’acqua e amalgamate per bene con 

il gancio. Versate l'olio e incorporate 
fino a ottenere un impasto omogeneo, 
liscio e compatto. Formate una palla, 
avvolgetela con pellicola trasparente 
e lasciate riposare in frigorifero per 
almeno un'ora. 


2. Per il ripieno: pulite la cicoria e 
sciacquatela con abbondante acqua 
fredda per 2-3 volte. Sbollentatela 
in acqua salata, quindi scolatela, 


strizzatela leggermente e sminuzzatela. 


In una padella fate rosolare l'aglio con 
l'olio e il peperoncino, privato dei semi 


e tagliato a rondelle. Unite la cicoria, 
ben strizzata, e un mestolo di acqua, 
incoperchiate e lasciate stufare per 
almeno mezz'ora. Togliete il coperchio 
e fate rosolare per bene fino a quando 
l’acqua sarà evaporata e la verdura ben 
ripassata. 


3. Nel frattempo rimuovete il budello 
della salsiccia e raccoglietela in un 
recipiente; unite il vino e lavorate con le 
mani per sgranare. Trasferite la salsiccia 
e l'alloro in una padella, mettete sul fuoco 
e lasciate rosolare a fiamma media. Una 
volta pronta, unite la salsiccia alla cicoria 
e lasciate insaporire in padella per 
qualche minuto. Al termine, correggete 
con un pizzico di sale. Spegnete e fate 
raffreddare. 


SCUOLA DI CUCINA 


4. Trascorso il tempo di riposo, stendete 
l'impasto allo spessore di circa 3 mm. 
Mettete sopra una teglia quadrata a 
testa in giù e ritagliate due quadrati 

con il coltello. Ungete la teglia con un 
filo di olio e foderate il fondo con la 
pasta, facendola aderire bene ai bordi 
e bucherellandola leggermente con i 
rebbi di una forchetta. Versate all’interno 
il ripieno e livellatelo con un cucchiaio, 
lasciando vuoti un paio di cm dai bordi. 


5. Chiudete la torta con l’altro quadrato 
di pasta, rimboccando bene l'impasto 
tutt'intorno e arrotolando la pasta su 

se stessa fino a formare un cordone. 
Infornate a 175 °C e fate cuocere per 
circa 35 minuti. Trascorso il tempo di 
cottura, sfornate e lasciate raffreddare 
per almeno 10 minuti. Sformate, tagliate 


a fette e servite. 










Il consiglio 
È importante richiudere 
bene i due quadrati di pasta 
all'interno dei quali è racchiuso 
il ripieno: per farlo al meglio, 
ricordate sempre di lasciare 

una parte di bordo libera del 
quadrato di pasta inferiore. In 
questo modo, quando ricoprirete 
il tutto con il secondo quadrato, 
riuscirete agilmente a premere 
con le dita i due strati per 
saldarli bene. 

In seguito, rimboccate bene 
l'impasto ai bordi arrotolando 
la pasta su se stessa a formare 
un cordone intorno alla torta. 
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Bollicine d'autore, elaborate in origine da 
sette grandi case spumantistiche piemontesi 

a cui oggi si sono uniti tanti bravi vignaioli, 
riuniti in un Consorzio (85 soci), che 
promuove il concetto di qualità del vino e del 
territorio: è questa l'Alta Langa, un marchio 
che presto sarà sinonimo nel mondo di grandi 
bollicine metodo classico. 

“Alta Langa Docg è lo spumante brut di 
qualità del Piemonte — spiega Giulio Bava 
Presidente Consorzio Alta Langa Docg - nasce 
in un bel territorio vitivinicolo che interessa 

le alte colline tra Cuneese, Alessandrino e 
Astigiano e ha una storia molto lunga: fu il 


di GUIDO MONTALDO (@GWY_MONTALDO) 


primo metodo classico a essere prodotto in 
Italia, fin dalla metà dell’800. 

Le “Alte bollicine piemontesi” sono frutto di 
questo pensiero e di questo lavoro. Sono 
bianche o rosé, brut o pas dosé e hanno 
lunghissimi tempi di affinamento sui lieviti, 
come prevede il nostro severo disciplinare. 
Nell'attesa paziente, i grandi produttori di 
Alta Langa come i piccoli assecondano le 
scansioni del calendario contadino della 
tradizione”. “Grande” è il calice, unico ed 
esclusivo, ideato da Giugiaro Design per 
Alta Langa Docg per esaltarne il perlage, il 
profumo e il grande fascino. 








COCCHI 
SEMPLICITÀ, 
AUTENTICITÀ 
E UNA PASSIONE 
MAI VENUTA MENO 
NEGLI ANNI 
Qualità e tradizione 
hanno più di un 
secolo di storia 
per Giulio Cocchi, 
casa storica astigiana 
creata nel 1891, che dal 
fondatore ha ereditato 
un'inesauribile vivacità e una 
ricerca qualitativa, che la 
porta a essere conosciuta e 
apprezzata in tutto il mondo 
per le sue bollicine e per i 
suoi vermouth. La boutique 
winery Cocchi è infatti da 
sempre impegnata in una 
raffinata produzione di 
spumanti metodo classico, 
ora Alta Langa. TotoCorde 





è la cuvée più classica, con 
Pinot Nero e Chardonnay. 
Bianc d’Bianc è Chardonnay 
in purezza, mentre il Rosa è 
ottenuto da solo Pinot Nero, 
come l’ultimo nato in casa 
Cocchi, il Pas Dosé. Lo stile 
di Cocchi per le bollicine 

di Alta Langa non prevede 
alcuna fermentazione o sosta 
nel legno, privilegia infatti 
l'espressione dei Pinot con il 
lungo affinamento svi lieviti 
in bottiglia e il modesto 
dosaggio degli zuccheri. 
Anche gli Chardonnay 
Cocchi esprimono la razza 
del territorio e la purezza del 
vitigno con uno spumante 

di stile contemporaneo, 
rigoroso e seducente. La 
lavorazione è sempre 
interamente manuale con 
remuage tradizionale 

su pupitre di legno e 
dégorgement à la glace. 


2. BANFI STREVI: TIPICITÀ 

E INNOVAZIONE PER 
BOLLICINE DI SUCCESSO 

Nel 1979 John e Harry 
Mariani, a distanza di 

poco più di un anno dalla 
costituzione di Banfi a 
Montalcino, acquistavano 
l'azienda Bruzzone, a Strevi, 
casa vinicola storica, attiva 
fin dal 1860 e specializzata 
nella produzione di 
spumanti. L'azienda si 
estende tra i comuni di 

Novi Ligure e di Acqui, su 
una superficie di 50 ettari, 
di cui 46 a vigneto. Banfi 

ha aderito fin dal principio 
al progetto Alta Langa 
creando eleganti e originali 
spumanti elaborati nelle 
cantine di Strevi. Tra i segreti 
che caratterizzano questa 
produzione l'aggiunta di un 
10% della cuvée dell'annata 
precedente, maturata in 
legno, che conferisce a ogni 
bollicina le sue caratteristiche 
di rotondità, struttura e 
longevità. 





Due le tipologie di Alta 
Langa caratterizzate da 

anni di riposo sui lieviti: 
Cuvée Aurora Brut e Rosé. 
Questo rosé metodo classico, 
prodotto con il 100% di uve 
Pinot Nero, si caratterizza 
per la sua struttura armonica 
e per l'elegante setosità. 
Nuance rosa cipria, e 

un perlage fine e molto 
persistente. Profumi intensi e 
di avvolgente eleganza, con 
sentori che ricordano la mela 
golden, la rosa canina e la 
vaniglia. 


3. IL MONDO DEL METODO 
CLASSICO ALTA LANGA 

DI ENRICO SERAFINO 
Dove le colline piemontesi 
si fanno più aspre, su 
terreni marnosi e calcareo- 
argillosi è Alta Langa. 
Sono le terre di Pavese e 
di Fenoglio. Fondata nel 
lontano 1878 a Canale 
d'Alba, Enrico Serafino 

è stata una delle prime 


Case Storiche Piemontesi 

a creare pregiate cuvée di 
Metodo Classico. Dal luglio 
2015 è di proprietà della 
famiglia americana Krause, 
proveniente dall’lowa, ma di 
origini italiane. A coordinare 
la Enrico Serafino è stato 
chiamato Nico Conta al 
quale spetterà il compito di 
raggiungere gli ambiziosi 
obiettivi della proprietà. Si 
punterà molto su Alta Langa, 
considerata dalla critica 

una delle migliori nella 
tipologia, ma anche sui vini 
delle Langhe e del Roero. 

Le indimenticabili bolle di 
Enrico Serafino sono Alta 
Langa Docg brut, Alta Langa 
Docg millesimato 2012; 

Alta Langa Docg millesimato 
2014; Alta Langa Docg Rosè 
de Saignèe. Abbiamo avuto 
grandi soddisfazioni da Alta 
Langa Docg millesimato 2010 
Zero, ottenuto da un'attenta 
selezione di uve Pinot Nero 


(85%) e Chardonnay (15%), 





un “dosaggio zero”, 
ovvero privo di 
“liqueur d’expedition” 
e con un affinamento 
prolungato di 72 mesi 
sui propri lieviti, la 
massima espressione 
del Metodo Classico 
di Enrico Serafino. 


4. FONTANAFREDDA 
“CANTINA EUROPEA 
DELL'ANNO” STORIA 
ED ECCELLENZA 
ANCHE 

PER LE BOLLICINE 

Sulle morbide colline di 
Langa, una romantica strada 
tra castelli e vigneti conduce 
a Fontanafredda, che sorge 
sui terreni acquistati da 
Vittorio Emanuele Il, primo 
Re d’Italia, nel 1858. L'intera 
partita venne intestata a Rosa 
Vercellana, donna di umili 
origini insignita poi del titolo 
di “Contessa di Mirafiore 

e Fontanafredda” di cui il 
sovrano si era innamorato. 
Dalla loro relazione 
nacquero 2 figli: Maria 
Vittoria ed Emanuele Alberto, 
che, nel 1878, fondò la 
vera azienda vitivinicola, 
con il nome di “Casa E. di 
Mirafiore” e che si dedicò 

al vino con approccio 
assolutamente moderno e 
contribuì a rendere grande 

il nome del Barolo nel 
mondo. Fontanafredda 

è la vera istituzione del 
Barolo, oltre 110 ettari 

con vigneti collocati nei 
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comuni di Serralunga 
d'Alba, Diano d'Alba, 
Farigliano, Alba, 
Rodello e Murisengo, in 
una fascia altimetrica 
compresa tra i 200 edi 
400 metri. Nella fascia 
collinare più alta 
nascono gli spumanti 
Alta Langa: Contessa 
Rosa Rosé, Vigna 
Gatinera Brut e 
Alta Langa Extra 
Brut. Abbiamo 
scelto Bolla 


Ciao Docg Brut Alta Langa, 
dal nome che non si può 
scordare è un sapiente mix 
di pinot nero e chardonnay, 
dal perlage infinito e dai 
sentori di miele, la pesca a 
polpa bianca, il pompelmo 
e basilico. Una bolla 
avvolgente, ottimo a tutto 
pasto. 


GANCIA LE ORIGINI 
DEL METODO CLASSICO 
E LE CANTINE PATRIMONIO 
DELL'UNESCO 
Nel 1865 proprio con 
Carlo Gancia iniziò la storia 
delle bollicine italiane e 
ancor oggi il marchio è un 
riferimento della rinascita 
del Metodo Classico. Per 
l'azienda di Canelli, infatti, il 
Metodo Classico rappresenta 
la punta di diamante della 


produzione, basti pensare 
che in cantina riposano 
millesimi con più di 10 anni 
di affinamento. 

Ogni bottiglia di Metodo 
Classico Gancia risponde 

a regole precise: “Il nostro 
segreto — spiega l’enologo 
Piero Cane - è rispettare la 
materia prima e modificarla 
il meno possibile in cantina”. 
Le caratteristiche di questa 
produzione sono finezza, 
acidità spiccata, i profumi 
netti, uniti ad una importante 


mineralità. Un trait d’union 
che si ritrova in tutti i Metodi 
Classici firmati Gancia. Oggi 
sono cinque le versioni di 
Metodo Classico prodotte 
da Gancia: Alta Langa Docg 
Riserva Metodo Classico 
Brut 60 mesi, Alta Langa 
Docg Metodo Classico Brut 
36 mesi, Asti Docg Metodo 
Classico 24 mesi, Metodo 
Classico Brut 18 mesi e 
Metodo Classico Rosé 18 
mesi. Gancia non è solo 
vino spumante, è un luogo 
da visitare e da vivere, le 
antiche Cantine Storiche, 
sono candidate nella lista 
dei Patrimoni dell'Umanità 


tutelati dall'UNESCO. 


GARBARINO: UNA 
PROMESSA DI ALTA LANGA! 


Giovane realtà vitivinicola 


nata nel 2012, conta 6 
ettari vitati nel territorio di 
Neviglie, piccolo paese della 
langa cuneese. Sebbene 

a pochi km dalla zona 
tipica dei grandi rossi, il 
terreno calcareo-argilloso 

e le notevoli escursioni 
termiche, dovute all’elevata 
altitudine (500 mt s.l.m.), 
sono il contesto climatico 
perfetto per produrre 
spumanti eleganti e dal 
carattere deciso. Un'azienda 
rispettosa dell'ambiente, 
che non utilizza diserbanti, 
fertilizzanti chimici e che 
se le condizioni ambientali 
lo permettono, viene 
ridotto l'uso di fitofarmaci 
sistemici. Ogni bottiglia 
racconta l'annata trascorsa, 
le stagioni, l'andamento 
climatico, ma soprattutto è il 





filo diretto con la 
ferra. 

Alta Langa 
Docg 2013 
Dosaggio Zero 
è un millesimato, 
prodotto solo 
nelle annate 
eccezionali. 
Elegante blanc 
de blanc 
(Chardonnay 

in purezza), 
dall’intenso perlage fine 

e persistente, dimostra 

una grande complessità 
olfattiva, sentori di mela 
renetta, gelsomino, miele 
con finale di crosta di pane. 
Un piacere del palato, 

di grande equilibrio con 
pochi zuccheri e un'intensa 
persistenza. 








The company was founded in 1932 in Via 
Cola di Rienzo, the "mother" shop of the 
group. It is a true temple of Italian and 
international cuisine where you can find a 
whole host of Italian specialities, carefully 
selected by the Castroni family, which is 
today in its fourth generation. 

A huge range of teas from around the world, 
jams, spices, salt, sweets, chocolate, 
balsamic vinegars, extra virgin olive oils, 
pasta and much more. The highlight is of 
course the Castroni coffee which can be 
enjoyed at the bar inside the shop along 
with home-made pastries. 

If you come to Rome, consider heading 
to Castroni. Your food break is on us! 


L'azienda nasce nel 1932 in Via Cola di 
Rienzo, negozio "madre" del gruppo. È un 
vero tempio della gastronomia italiana e 
internazionale dove si possono trovare 
tantissime specialità regionali italiane, 
selezionate dalla famiglia Castroni che è 
giunta oggi alla 4* generazione. 
Vastissimo assortimento di tè da ogni parte 
del mondo, marmellate, spezie, sali, 
dolciumi, cioccolate, aceti balsamici, olii 
extra vergine, pasta e tanto altro. 
Il fiore all'occhiello è ovviamente il caffè 
Castroni, da gustare nel bar interno insieme 
alla pasticceria di produzione propria. 
Se vieni a Roma, la tappa alimentare è 
da Castroni! 
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Ingredienti (per 4 persone) 


500 g di funghi misti già puliti; 100 g di pancetta 
stagionata; 1/2 bicchiere di vino bianco 

1 spicchio di aglio; 1 rametto di timo; parmigiano 
in scaglie; olio extravergine di oliva; sale 


per gli gnocchetti 

1/2 kg di bietole; 1/2 kg di cicoria 

300 g di ricotta di pecora; 2 uova 

100 g di parmigiano grattugiato 

1 scalogno; farina 00; olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


(brqparaziane a pag: 7 0), 





LALLCA SAsslLEl GUSTO 
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Ingredienti (per 4 persone) 


500 g di salsiccia 

300 g di costine di maiale piccole 

200 g di passata di pomodoro 

3 scalogni 

1 rametto di rosmarino 

1/2 bicchiere di vino bianco 

parmigiano; brodo vegetale 

olio extravergine di oliva 

sale 

per gli gnocchetti (a 

170 g di farina 00 (più altra per pn fg 
130 g di pangrattato 
100 g di acqua 
50 g di latte 


breparaziane 
dU pag: 7 O) 
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RIVISITAZIONE — 
DEI PISAREI E FASÒ 








Ingredienti (per 4 persone] 


350 g di gamberi già puliti 
1/4 di cipolla rossa tritata 

1 peperoncino frantumato 
spicchio di aglio 


P 
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semi di papavero 

vino bianco — 
qualche filo di erba cipollina 
olio extravergine di oliva 
sale de 


e 


ii 









er gli gnocchetti 
150 g di farina di ceci 


BS 9 50 g di farina 00 


«2 Uova 
100 g di purea di rapa rossa 
50 ml di acqua 
qualche filo di erba cipollina 
— sale . 
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LA CASA DEL GUSTO 


Gnocchetti di ricotta 
ed erbette con pancetta 


cfonghi 





Preparazione 
Ingredienti a pag. 67 


1. Per gli gnocchetti: pulite le bietole e la 
cicoria, sciacquatele accuratamente e poi 
lessatele in acqua bollente e leggermente 
salata. Scolatele, strizzatele per bene e 
poi tritatele. Fate rosolare lo scalogno 
tritato in un tegame con un filo di olio; 
unite le verdure e fatele asciugare a 
fiamma media per una decina di minuti. 
Spegnete e fate intiepidire. 


2. Amalgamate in una ciotola la 
ricotta con le uova, le erbette tritate e il 
parmigiano fino a ottenere un impasto 
morbido ma consistente (nel caso fosse 
troppo molle, incorporate un po' di 
farina). Formate tanti cilindretti di circa 
2 cm di spessore e tagliateli a tocchetti 
di 2-3 cm. Trasferiteli su un vassoio 
infarinato e teneteli da parte. 


3. Fate rosolare l'aglio in una padella con 
un filo di olio e il rametto di timo; unite 

la pancetta, tagliata a striscioline, e fate 
dorare leggermente. Aggiungete i funghi, 
fatti a cubetti, e fate saltare per qualche 
minuto. Bagnate con il vino e portate a 
cottura. Regolate di sale. 


4. Lessate gli gnocchetti in acqua 
bollente e leggermente salata. Quando 
salgono a galla, scolateli, versateli 
direttamente nella padella con il 
condimento e fateli saltare per appena 
1 minuto. Impiattate, cospargete con il 
parmigiano in scaglie e servite. 


Gnocchetti di pane 
CON raggi di salbiccia 


CCOMne 





Preparazione 
Ingredienti a pag. 68 


1. Per gli gnocchetti: versate l'acqua 

e il latte in una pentola e portateli a 
bollore. Intanto setacciate la farina sulla 
spianatoia, unite il pangrattato, miscelate 
e fate la classica fontana. Versate al 
centro il liquido bollente e, con l’aiuto 
di una forchetta, impastate per bene. 
Formate tanti cilindretti di circa 2 cm di 
spessore e tagliateli a tocchetti di 4 cm. 
Fateli rotolare sulla spianatoia, in modo 
da ottenere degli gnocchetti incavati. 
Trasferiteli su un vassoio infarinato e 
teneteli da parte. 


2. Tritate gli scalogni e fateli soffriggere 
in una padella con un filo di olio. Unite 
la salsiccia, spellata e sgranata, le costine 
e il rametto di rosmarino, legato con 

lo spago da cucina, e fate insaporirie 
per qualche minuto. Sfumate con il 

vino, versate la passata di pomodoro 

e 1 bicchiere di brodo, incoperchiate e 
lasciate cuocere per 45 minuti. 


3. Lessate gli gnocchetti 
in acqua bollente e 
leggermente salata. 
Quando salgono a a 
galla, scolateli, versateli 
direttamente nella padella 
con il condimento e 

fateli saltare per qualche 
minuto. Impiattate, 
cospargete con 

il parmigiano 

a scagliette e 
servite. 






Gnocchetti all'erba cppellina 
e rapa VOSSA con gamberi 


eilemi di papavero 
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Preparazione 
Ingredienti a pag. 69 


1. Per gli gnocchetti: raccogliete in una 
ciotola le farine, l'acqua, le uova e la 
purea di rapa rossa. Profumate con 
l'erba cipollina tritata, regolate di sale 

e mescolate fino a ottenere una pastella 
densa e collosa (se necessario, potete 
aggiustare la consistenza aggiungendo 
altra acqua). Coprite e fate riposare per 
mezz'ora. 


2. Sistemate sul fuoco una pentola con 
abbondante acqua salata. Quando 
arriva al bollore, mettete la pastella 
nell'apposito attrezzo per spàzile (o 

in uno schiacciapatate) e fate cadere 
l'impasto direttamente nell'acqua con un 
movimento lento da destra a sinistra. 


3. Intanto fate rosolare lo spicchio di 
aglio e la cipolla, tritata finemente, in 
una padella con un filo di olio; unite i 
gamberi, tagliati per il lungo, insaporite a 
piacere con il peperoncino e fate cuocere 
per 1-2 minuti. Sfumate con un goccio di 
vino, cospargete con i semi di papavero e 
condite con un pizzico di sale. 


4. Quando salgono a galla, scolate 
gli gnocchetti, versateli in padella 

e fateli saltare per qualche minuto. 
Impiattate, guarnite con l'erba 
cipollina tritata e servite. 


con ceci e binco di maiale 
Ingredienti (per 4 persone) 


200 g di ceci 

1 stinco di maiale 

1 carota 

1 costa di sedano 

50 g di pomodorini datterino 
2 scalogni 

4 spicchi di aglio 

1 ciuffo di erbette miste 
(rosmarino, salvia, alloro e ginepro) 
brodo vegetale 

vino bianco; farina 00 

olio extravergine di oliva 

sale 


per gli gnocchetti 

1 kg di patate; 1 uovo 
220 g di farina 00 

120 g di farina di castagne 
sale grosso e fino 


Preparazione 


1. Mettete i ceci in ammollo in 

acqua fredda per circa 12 ore. Per 
gli gnocchetti: sistemate le patate in 
una casseruola e coprite con l’acqua. 
Aggiungete una manciata di sale 
grosso, mettete sul fuoco e portate a 
cottura. Scolate le patate, sbucciatele 
e schiacciatele ancora calde. Fate la 
classica fontana con le farine, unite al 
centro le patate schiacciate, l'uovo, 

1 cucchiaino di sale fino e impastate fino 
a ottenere un composto omogeneo. 


2. Prelevate una fetta per volta dal 
composto, impastatela per qualche 
secondo e formate dei rotolini di circa 

2 cm di diametro. Tagliateli a tocchetti di 
2 cm, trasferiteli su un vassoio infarinato e 
teneteli da parte. 


3. Pulite lo stinco di maiale dal grasso 
e dai tessuti connettivi in eccesso, 
disossatelo e tagliatelo a cubetti. Fate 
rosolare 1 spicchio di aglio in una 
casseruola con un filo di olio; unite i 
pomodorini, tagliati a spicchi, e i ceci, 
coprite con il brodo e portate a cottura. 






1 sa si 






- 
IL CONSIGLIO: 
RICORDATEVI DI SALARE 
SEMPRE L'ACQUA DELLE 
.. PATATE. IN QUESTO 
MODO ASSORBIRANNO 
. MENOFARINA EGLI 
NOCGHI RESTERANNG 

MORBIDI. 










di tanto in tanto. Quando risulterà tenero, 


4. Pulite il sedano, la carota e gli scalogni 
e tagliateli a tocchetti. Fateli rosolare unite i ceci. 
in un tegame con un filo di olio, 2-3 

spicchi di aglio e le erbette miste. Unite 5. Lessate gli gnocchetti in acqua bollente 
lo stinco, salatelo e fatelo rosolare per e leggermente salata. Quando salgono a 
bene. Sfumate con il vino, versate circa galla, scolateli, versateli nella padella con 
500 ml di acqua, incoperchiate e lasciate il condimento e fateli saltare per qualche 


sobbollire per almeno 3 ore, mescolando minuto. Impiattate e servite ben caldi. 
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Ingredienti (per 4 persone] 












per le cialde croccanti 
60 g di farina di mais gialla La farina di mais precotta 
precotta; 250 ml di acqua consente di ottenere risultati 
più veloci ma altrettanto gustosi; 
dà polente di consistenza 
vellutata ed è particolarmente 
adatta per confezionare biscotti, 
torte e crespelle. 


60 g di parmigiano grattugiato 
burro; sale 


per accompagnare 
salame; montasio stagionato Ò 


Preparazione 


Portate a bollore in una 
casseruola l'acqua leggermente 
salata. Versate a pioggia la farina 
e, mescolando in continuazione 
con una frusta, fate cuocere 
per pochi minuti. Al termine il 
composto dovrà risultare liquido 
come una pastella. Spegnete e 
tenete da parte. 


Intanto fate scaldare una 
padella antiaderente, imburratela 
leggermente e versate un 
mestolino di pastella, avendo 
cura di farla roteare per bene 
in modo da ottenere un disco 
sottile. Fate cuocere a fiamma 
dolce e, quando entrambi i 
lati diventeranno leggermente 
croccanti, levate e cospargete 
con il parmigiano grattugiato. 
Rimettete sul fuoco e proseguite 
la cottura, senza girarla, finché il 
formaggio non si sarà ben sciolto. 


A questo punto bagnate un 
panno con un po’ di acqua 
fredda, mettetelo su un piano 
e premetevi sopra la padella È 
calda, per facilitare il distacco Ts 
della cialda dal fondo. Girate 


la cialda e proseguite la cottura 


anche dall'altro lato. Realizzate dana 
le altre cialde di mais fino a Ei RP 


esaurimento della pastella. Farcite 227. 


le cialde con fettine di salame e di # i 
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(breparaziane a pag. 70) , 


Ingredienti (per 4 persone) LS , Mescolare la farina di mais 
fioretto, macinata più fine, 
a quella bramata, 

a macinatura media, 
consente di avere una 
polenta raffinata e al tempo 
stesso robusta. 


per la polenta 
21 di acqua; 250 g di farina 
di mais gialla fioretto 

250 g di farina di mais gialla bramata 
1 cucchiaio di sale grosso 
è 
per la lepre r 
1 kg di lepre; 2 cipolle; 2 carote; 3 gambi di seda 
1 spicchio di aglio; 2 foglie di alloro; 2 foglie di 
2 rametti di rosmarino; 4 bacche di ginepro 
2 chiodi di garofano; 1 pezzetto di cannella 
4 grani di pepe; 1/2 peperoncino; 1 | di vino rosso 
1 | di vino bianco; 50 g di burro; 1/2 limone 
4 cucchiai di olio extravergine di oliva 
sale 








(breparaziane a pag. 76) _ 






















Ingredienti (per 4 persone] 


per la polenta bianca Farina di mais bianca 
500 g di farina di mais È ottenuta dal mais bianco; molto conosciuto 
è il mais biancoperla: è Presidio Slow Food 


bianca 

2 | di acqua e viene coltivato nella provincia di Padova, 

30 g di burro Treviso e Vicenza. Ha un gusto delicato 
e si abbina bene ai piatti di pesce. 


1 cucchiaio di sale grosso 


per le seppie in umido 
1 kg di seppie 

con il loro nero | è 
400 g di pomodori pelati | ed È 
1/2 porro i 
1 spicchio di aglio 
1 bicchiere di vino bianco 
1 ciuffo di prezzemolo 

4 cucchiai di olio 
extravergine di oliva 
sale 
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LA CASA DEL GUSTO 


ve (in dalmi 


con polenta gialla 





Preparazione 
Ingredienti a pag. 74 


1. Per la polenta: portate a bollore l'acqua 
in una pentola di acciaio dal fondo 

spesso e dai bordi alti. Salate, abbassate 
la fiamma e versate le farine a pioggia 
mescolando continuamente con una frusta. 
Fate riprendere il bollore, incoperchiate 

e fate cuocere per circa 45 minuti 
amalgamando di tanto in tanto con un 
cucchiaio di legno. A fine cottura, alzate la 
fiamma e fate cuocere per altri 5 minuti. 


2. Versate la polenta su un tagliere o in 

una terrina bagnata e fate raffreddare. 
Tagliate la lepre a pezzi e trasferiteli in un 
contenitore con il vino rosso e la metà delle 
erbe aromatiche e delle verdure, pulite 

e tagliate a cubetti. Fate marinare per 1 
giorno intero. Tritate la cipolla, il sedano, 

la carota e il peperoncino (privato dei 

semi) rimasti. Fate scaldare l'olio in una 
casseruola; sistemate i pezzi di lepre, scolati 
dalla marinatura, cospargete con le verdure 
tritate, incoperchiate e fate cuocere a fuoco 
dolce. Salate leggermente. 


3. In una garza raccogliete le erbe 
aromatiche restanti e le spezie, legate il 
mazzetto con uno spago e mettetelo nella 
casseruola. Quando la carne inizia a 
rosolare, bagnate con una parte del vino 
bianco e proseguite la cottura, versando di 
tanto in tanto altro liquido (se necessario, 
potete aggiungere anche un goccio di acqua 
calda). La preparazione sarà pronta quando 
la carne risulterà morbida e si sarà formata 
una salsa succulenta. Il tempo di cottura può 
variare dalle 2 alle 4 ore. A fine cottura, 
unite il burro a pezzetti, profumate con la 
scorza di limone grattugiata e servite. 


Aoppie in umido co) vppaler la 
bianca abbruXtolita 





Preparazione 
Ingredienti a pag. 75 


1. Per le seppie: pulite le seppie, 
avendo cura di tenere da parte il nero, 
sciacquatele per bene e poi tagliatele a 
pezzi. Fate appassire il porro tritato e 
l'aglio schiacciato in una casseruola con 
l'olio; unite le seppie e fate rosolare per 
qualche minuto, quindi bagnate con il 
vino e lasciate sfumare. 


2. Unite i pelati frullati e il nero di 
seppia, regolate di sale, incoperchiate 
e proseguite la cottura a fuoco basso 
finché le seppie risulteranno tenere. 
Profumate con il prezzemolo tritato e 
tenete da parte. 


3. Per la polenta: portate a bollore 
l'acqua in una pentola dal fondo spesso. 
Quando bolle, salate, abbassate la 
fiamma e versate a pioggia la farina 
mescolando con una frusta. Fate cuocere 
per circa 40 minuti amalgamando di 
tanto in tanto con un cucchiaio di legno. 
A fine cottura, alzate la fiamma e fate 
cuocere per altri 5 minuti. Bagnate 

una pirofila quadrata con un goccio di 
acqua, versate la polenta, livellate e fate 
raffreddare. 


4. Capovolgete la polenta su un tagliere 
e ricavate delle fette di 8x5 cm. Fate 
scaldare una padella antiaderente, 
aggiungete qualche cubetto di burro e 
fate sciogliere. Quindi sistemate le fette di 
polenta e fatele cuocere a fiamma media 
fino a quando saranno ben dorate da 
entrambi i lati. Distribuitele nei piatti da 
portata, accompagnate con le seppie in 
umido e servite. 


ia con fina di grano 
Saraceno broccoletti e Pecorino 


Ingredienti (per 4 persone) 


per la polenta di grano saraceno 
200 g di farina di mais 

300 g di farina di grano saraceno 
2 | di acqua; 1 cucchiaio di olio 
extravergine di oliva 

1 cucchiaio di sale grosso 


per il condimento 

400 g di broccoletti già puliti 

60 g di pecorino grattugiato 

1 peperoncino fresco; 1 spicchio di aglio 
4 cucchiai di olio extravergine 

di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. Per la polenta: mescolate le farine in 
una ciotola. Portate a bollore l’acqua in 
una pentola dal fondo spesso, salate, 
aggiungete l'olio e abbassate la fiamma. 
Versate a pioggia le farine e, mescolando 
con una frusta, fate cuocere per circa 40 
minuti. A fine cottura, alzate la fiamma e 
proseguite la cottura per altri 5 minuti. 


2. Per il condimento: lessate 

i broccolettiscolateli e tritateli 
grossolanamente. In un pentolino fate 
rosolare l'aglio, schiacciato, con l'olio e il 
peperoncino, tagliato a julienne, a fuoco 
molto dolce. Appena il fondo sarà pronto, 
fate scaldare una padella sul fuoco, versate 
l'olio aromatizzato, unite i broccoletti e 
fateli ripassare a fiamma vivace per circa 5 
minuti. Regolate di sale e di pepe. Distribuite 
la polenta negli appositi piatti in legno 

e completate con i broccoletti ripassati. 
Spolverizzate con un po' di pecorino 
grattugiato e servite. 
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LA CASA DEL GUSTO 
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QUilenta con farina i 
di SAVACONO 
| epeccrino 


La taragna è un piatto 
tipico della Valtellina, un 
tempo veniva fatta solo con 
la farina di grano saraceno, 
oggi viene miscelata con 
la farina di mais. Taragna 
deriva dal dialetto “taraiÈ, 
il bastone utilizzato per 
mescolare la polenta. Had 
una consistenza rustié 











a cura della redazione; ricette di MONICA BIANCHESSI - foto di ELISA ANDREINI (ritratto) 
e GIORGIA NOFERINI (ricette); styling di ALICE ADAMS 
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Ingredienti 


per gli gnocchi 

300 g di farina di castagne 
100 g di farina 00 

(più altra per la spianatoia) 
200 g di maizena 

300 ml di latte (anche vegetale) 
4 g di sale 

1 mazzetto di timo 


per il condimento 

500 g di pioppini già puliti 

30 g di nocciole tostate 

1 mazzetto di rosmarino, timo e salvia 
1 spicchio di aglio 

1 cucchiaio di sugo di arrosto 

70 g di pecorino toscano stagionato 
olio extravergine di oliva 

sale 


Preparazione 


1. Raccogliete in una ciotola le farine con il 
sale e il timo sfogliato; versate il latte, poco 
alla volta, e impastate fino a ottenere un 
composto sodo e omogeneo. Formate una 
palla, coprite con la pellicola trasparente e 
fate riposare per circa un'ora. 


2. Intanto fate rosolare l'aglio schiacciato 
in una padella con 2 cucchiai di olio; 
aggiungete il mazzetto aromatico e 
lasciate insaporire a fuoco bassissimo. 
Togliete gli aromi e l'aglio, unite i 

funghi, regolate di sale, bagnate con un 
mestolino di acqua e il sugo di arrosto, e 
fate cuocere per una decina di minuti a 
fuoco medio. Pestate grossolanamente le 
nocciole. 





3. Trascorso il tempo di riposo, stendete 
l'impasto su una spianatoia infarinata. 
Formate dei cordoncini, tagliate a tocchetti 
e arrotolateli tra le mani, in modo da 
ottenere delle piccole sfere. 


4. Lessate gli gnocchi in abbondante 
acqua leggermente salata; quando 
vengono a galla, fate cuocere per un altro 
minuto e poi scolateli. Versateli in padella 
e fate saltare a fiamma vivace per qualche 
minuto. Spegnete e mantecate con un filo 
di olio e il pecorino grattugiato. Distribuite 
nei piatti da portata, completate con le 
nocciole e servite. 


Per sbucciarle 
facilmente 


Esistono diversi trucchetti per 
pelare facilmente le castagne: 

* prima di lessarle, mettetele 

in ammollo per qualche ora; 
quindi asciugatele, incidetele a 
croce e cuocetele in acqua con 
una foglia di alloro. Una volta 
cotte, si peleranno con grande 
facilità. 

* in alternativa, potete scottare 

le castagne in acqua bollente 

per qualche minuto, quindi 
scolarle, asciugarle velocemente 
e proseguire la cottura in forno 

a 200 °C per circa 15- 20 minuti 
(0 comunque fino a quando il 
guscio esterno si sarà leggermente 
dilatato). Sfornatele, raccoglietele 
in un panno pulito, lasciatele 
intiepidire e poi sbucciatele. 
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tana di CANAgnE 
al marsala con cavolfiore 


cfermaggio erborinato 





Ingredienti 


per la crema di castagne 

700 g di castagne già lessate 
1 cipollotto; 1 porro piccolo 
20 ml di marsala 

1 | di brodo vegetale 

1 foglia di alloro 

olio extravergine di oliva; sale 


per la finitura 

20 cimette di cavolfiore già lessate 
1 foglia di salvia 

120 g di formaggio erborinato 

1 noce di burro 


Preparazione 


1. Pulite il cipollotto e il porro, tritateli e 
fateli stufare in una padella con un filo 
di olio e un goccio di acqua a fiamma 
bassa. Una volta stufati, aggiungete 

le castagne e fate rosolare a fuoco 
vivace. Bagnate con il marsala e lasciate 
sfumare, quindi unite il brodo e l'alloro, 
regolate di sale e proseguite la cottura 
per qualche minuto ancora. 


2. Intanto fate sciogliere il burro in una 
padella con la salvia. Unite le cimette 

di cavolfiore e fatele cuocere fino a 
renderle ben dorate. Tagliate il formaggio 
erborinato a cubetti. 


3. Raccogliete le castagne in un mixer da 
cucina e frullate fino a ottenere una crema 
omogenea. Regolate di sale. Distribuite la 
crema nelle fondine individuali, completate 
con le cimette di cavolfiore e i cubetti di 
formaggio, e servite. 
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Ingredienti 


per la mousse al cioccolato 

6 tuorli; 40 g di zucchero 

60 g di panna fresca 

3 g di colla di pesce 

200 g di cioccolato fondente 

250 g di panna fresca semimontata 
6 grossi marrons glacés 


per la copertura 
150 g di cioccolato fondente 
150 ml di panna fresca. 
1 g di colla di pesce 







per il biscotto alle castagî i 
80 g di farina di mandorle ‘® 
50 g di farina 00 







70 g di farina di castagne 
100 g di burro freddo 


20 g di cacao amaro in polvere 


100 g di zucchero 


per la decorazione 


iori eduli; marrons glacés 





Preparazione 


1. Per la mousse: fate sciogliere il 
cioccolato fondente a bagnomaria. 
Mettete la colla di pesce in ammollo in 
acqua freddissima. Tritate finemente i 
marrons glacés. Fate scaldare la panna 
fresca, unite la colla di pesce, ben 
strizzata, e fate sciogliere per bene. Con 
le fruste elettriche lavorate i tuorli con lo 
zucchero, unite la panna con la colla di 
pesce e proseguite a montare. Aggiungete 
il cioccolato fuso e i marrons glacés tritati, 
e mescolate con una spatola. Incorporate 
delicatamente la panna semimontata. 
Versate il composto negli stampini in 
silicone a semisfera e trasferite in freezer a 
congelare. 


2. Per la copertura: mettete la colla di 
pesce in ammollo in acqua fredda. Portate 
la panna a 90 °C, versatela sul cioccolato, 
tritato, ed emulsionate. Unite la colla di 
pesce, strizzata, e frullate con un mixer a 
immersione fino alla temperatura di 32 °C. 


3. Per il biscotto: raccogliete in un mixer 
da cucina la farina di mandorle, la farina 
00, la farina di castagne, il cacao, lo 
zucchero e il burro a pezzetti, e lavorate 
fino a ottenere un composto sodo e 
omogeneo. Formate un rettangolo su un 
foglio di carta forno, avvolgetelo nella 
carta e fate riposare in frigo per 2 ore. 


4. Grattugiate con una grattugia a fori 
grossi l'impasto fino a ottenere tante 
briciole. Sistematele su una teglia, foderata 
con carta forno, e fate cuocere a 175 

°C per circa 7 minuti. Sfornate e lasciate 
intiepidire. Con un coppapasta ricavate 
tanti dischetti e teneteli da parte. 


5. Sformate le semisfere e adagiatele su 
una gratella. Colate la copertura e lasciate 
solidificare. Mettete una cucchiaiata di 
copertura, avanzata e recuperata in una 
ciotolina, sul fondo dei piatti da portata e 
con una spatolina tiratela per disegnare 
una striscia. Adagiate un biscotto di 
castagna e sistemate sopra la mousse. 
Decorate con i fiori eduli e qualche 
pezzetto di marrons glacés, e servite 









Maro 


Ingredienti 


1 kg di marroni; 1 kg di zucchero; 1 | di acqua; 1 stecca di vaniglia 


Preparazione 


1. Lavate i marroni, incidetene la buccia e raccoglieteli in una casseruola. Coprite 

con l'acqua, mettete sul fuoco e fate cuocere per circa 20 minuti a partire dal bollore. 
Scolateli, lasciateli intiepidire e poi eliminate la buccia esterna e la pellicina cercando di 
non romperli. 


2. Portate a bollore l'acqua con lo zucchero e la stecca di vaniglia, incisa per il lungo. 
Abbassate la fiamma e fate cuocere per 10 minuti, quindi aggiungete i marroni, fate 
riprendere il bollore, sempre a fuoco medio basso, e proseguite la cottura per altri 20 
minuti. Togliete e lasciate raffreddare i marroni nello sciroppo fino al giorno dopo. 


3. Trascorso questo tempo, rimettete la casseruola sul fuoco, riportate a bollore e fate 
cuocere a fuoco basso per altri 20 minuti. Spegnete, fate raffreddare e lasciate riposare 
fino al giorno successivo. Procedete allo stesso modo per altri 2 giorni e, se necessario, 
preparate dell'altro sciroppo più concentrato con 1 kg di zucchero e 800 ml di acqua. Il 
risultato finale dovrebbe essere un marrone traslucido e gonfio di sciroppo. 
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Ingredienti 


300 g di marrons glacés 
200 g di farina 00 

225 g di manitoba 

90 g di burro morbido 
60 g di zucchero 

200 ml di latte 

5 g di lievito disidratato 
4 tuorli 

1 arancia 


2 g di sale 


vi servono inoltre 
1 uovo; 2 cucchiai di panna (o latte) 
olio extravergine di oliva 


Preparazione 


Sbattete i tuorli e il latte con una 
forchetta. Raccogliete in una planetaria 
le farine con lo zucchero e il lievito 
disidratato; unite i tuorli e il sale, e 
impastate energicamente per almeno 
5 minuti. Profumate con la scorza 
dell'arancia grattugiata. Sempre con la 
planetaria in azione, incorporate piccole 
porzioni di burro: non aggiungete un 
altro pezzetto di burro se prima non 
sarà stato completamente assorbito 
quello precedente. Lavorate per circa 
15-20 minuti fino a ottenere un impasto 
liscio ed elastico. 


Formate una palla, trasferitela in 
una ciotola, leggermente unta di olio, 
coprite con la pellicola trasparente e 
lasciate lievitare per 2 ore. Stendete 
l'impasto in una striscia lunga e 
distribuite sopra i marrons glacés, 
tagliati a pezzetti. Arrotolate, fino a 
formare un lungo cordone, e dividetelo 
in 3 parti. Quindi intrecciatele e 
realizzate una treccia. Sistematela in 
una teglia, foderata con carta forno, 
coprite con la pellicola trasparente e 
lasciate lievitare per 40 minuti. 


Spennellate la superficie con l'uovo, 
sbattuto con 2 cucchiai di panna, e 
infornate a 180 °C per circa 45 minuti 
o comunque fino a doratura. Sfornate 
e lasciate intiepidire, quindi sformate, 
tagliate a fette e servite. 


ezio bocci immagine e#comunicazione 


280 g È STA 
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Trotta di ( Jelluccine alle erbe 
ceca besciamella 


al Digi e nocciole 
Ingredienti (per 4 persone] 


250 g di zucca già pulita e tagliata a cubetti 
1 porro; 100 g di gorgonzola piccante 

40 g di nocciole tostate 

500 ml di besciamella pronta 

80 g di pecorino romano grattugiato 

noce moscata in polvere; pangrattato 

olio extravergine di oliva; sale e pepe 


per le fettuccine 

200 g di farina tipo 0; 2 uova 

1 ciuffo di timo e maggiorana; 1 limone 
1 robot Pasta Maker di Philips 


Preparazione 


1. Per le fettuccine: versate la farina nel boccale del robot 
Pasta Maker di Philips (foto A). Aggiungete le foglie più 
tenere delle erbe aromatiche (foto B) e profumate con 

la scorza di limone grattugiata. Chiudete il coperchio 

del boccale e azionate la macchina. Versate le uova, 
precedentemente sbattute (foto C), e proseguite a impastare. 
Dopo 3 minuti la macchina inizierà a erogare le fettuccine 
(foto D), tagliatele alla trafilatura e tenetele da parte. 


2. Pulite il porro e affettatelo finemente. Fatelo dorare in 
una padella con un filo di olio; aggiungete i cubetti di 
zucca e fate insaporire per un minuto. Profumate con un 
pizzico di noce moscata, salate e pepate. Fate cuocere 
per una decina di minuti aggiungendo un mestolo di 
acqua calda della pasta. 


3. In un pentolino dal fondo spesso, portate dolcemente 
a bollore la besciamella (se troppo densa, aggiungete 
qualche cucchiaio di latte). Levate dal fuoco, unite il 
gorgonzola, tagliato a cubetti, e fate sciogliere. 


4. Lessate la pasta in acqua bollente e salata per 

5-10 minuti. Scolatela e fatela saltare in padella con 

il condimento alla zucca. Ungete una terrina per 
crostata con un filo di olio e cospargete con un po' di 
pangrattato. Distribuite uno strato di fettuccine alla zucca 
e coprite con qualche cucchiaiata di besciamella, un 

po' di pecorino e le nocciole, tritate grossolanamente. 
Ripetete la sequenza degli strati fino a esaurimento degli 
ingredienti. Infornate a 200 °C per circa 20 minuti fino a 
doratura. Sfornate e fate riposare per almeno 30 minuti, 
quindi tagliate a fette e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


250 g di tagliatelle fresche; 250 g di pasta 
sfoglia; 150 g di cicoria; 2 salsicce fresche 
] spicchio di aglio; 1 cucchiaino di 
peperoncino in polvere; 300 g di 
fiordilatte; pecorino romano grattugiato 
olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Pulite la cicoria e sbollentatela per 
qualche minuto in acqua salata, quindi 
scolatela e tenetela da parte. Pelate l'aglio, 
schiacciatelo e fatelo dorare in una padella 
con un filo di olio! Aggiungete! la cicoria 

e la polvere di peperoncino; salate e fate 
saltare per una decina di minuti. Unite le 
salsicce, spellate e sgranate con i rebbi 

di una forchetta, e fate rosolare a fuoco 
vivace. Spegnete e tenete|da parte. 


2. Affettate il fiordilatte, strizzatelo e 
tenetelo da parte. Stendete ld pasta 
sfoglia e rivestitevi la base di uno stampo 
per crostata, foderato con carta forno. 
Bucherellate il fondo con i. rebbi diitina 
forchetta, coprite con un altro foglio di 
carta forno e i legumi secchi, e cuocete in 
forno statico a 220 °C per (10 minuti. 


3. Lessate le tagliatelle, precedentemente 
lavorate con' il Pasta Make di Philips, in 
acqua bollente e salata, quindi scolatele 
al dente e conditele con la cicoria e la 
salsiccia. Trascorso lil tempo di cottura, 


. . . 
‘sfornate il guscio, rimuovete la carta 


forno in superficie con i legumi secchi e 
distribuite sopra unò strato di tagliatelle 
ben condite. Coprite con le fette di 
fiordilatte e spolverizzate con un po' di 
pecorino. Ripetete la sequenza degli strati 
fino a esaurimento degli ingredienti. 


4. Infornate a È °C e proseguite la 
cottura per altri 20 minuti. Quando la 
superficie sarà ben dorata, sfornate e 
lasciate riposare almeno una decina di 
minuti. Tagliate a fotte e servite. 


Ingredienti (per 4 persone] 


250 g di pappardelle fresche 
200 g di funghi misti 

1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 

500 ml di besciamella pronta 
80 g di parmigiano grattugiato 
pangrattato 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


per il ragù 

1 cipolla piccola 

1/2 costa di sedano 

1 carota piccola 

100 g di pancetta tesa macinata 

250 g di maiale macinato 

300 g di muscolo di manzo macinato 
1/2 bicchiere di vino bianco secco 
1/2 bicchiere di latte 

400 g circa di passata di pomodoro 
2 cucchiai di concentrato di pomodoro 
olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


Per il ragù: pulite e tritate finemente 
il sedano, la carota e la cipolla. Fate 
appassire gli odori in una casseruola 
dal fondo pesante con un filo di olio; 
aggiungete la pancetta e, dopo un 
paio di minuti, la carne macinata. Fate 
rosolare a fiamma alta mescolando 
continuamente e sgranando con un 
cucchiaio. Bagnate con il vino e lasciate 
sfumare, quindi versate il latte e regolate 
di sale e di pepe. 


Quando il latte sarà assorbito, unite 
la passata di pomodoro e il concentrato, 
portate a bollore, incoperchiate e fate 
cuocere a fiamma bassissima per circa 
2 ore. Pulite i funghi e tagliateli a fette. 
Pelate uno spicchio di aglio, schiacciatelo 
e fatelo soffriggere in una padella con 
un filo di olio. Unite i funghi e lasciate 





insaporire per qualche minuto. Salate, 
profumate con una macinata di pepe e 
un po' di prezzemolo tritato, e spegnete. 


Portate dolcemente a bollore la 
besciamella (se troppo densa, aggiungete 
qualche cucchiaio di latte). Levate dal 
fuoco, unite il parmigiano grattugiato e 
fate sciogliere. 


Lessate le pappardelle, lavorate con il 
Pasta Maker di Philips, in acqua bollente 


e salata, scolatele al dente e conditele 


con qualche mestolo di ragù. Ungete una 
terrina con un filo di olio e poi cospargete 
con il pangrattato. Distribuite sopra uno 
stato di pappardelle e coprite con i funghi 
e qualche cucchiaiata di besciamella. 
Ripetete la sequenza degli strati fino a 
esaurimento degli ingredienti. Infornate a 
200 °C e fate cuocere per circa 20 minuti 
fino a doratura. Sfornate e fate riposare 
per almeno 30 minuti, quindi tagliate a 
fette e servite. 


SI 







G colata di lagliclini ai broccoli e baccala con besciamella al pecorino = 


ag Da 








di brallolo 

350 g di filetto di 
baccalà ammollato 

e dissalato 

500 ml di besciamella 
80 g di pecorino 
romano grattugiato 


di aglio 





olio,extravergine 
di oliva” 
sale 


W 


Mago CITE NUOVI STRUMENTI 


Preparazione 


1. Spellate e diliscate il baccalà. Lessatelo in acqua 
bollente finché non risulterà tenero ma ancora al 
dente. Scolatelo, tagliatelo a filetti e conditelo con 
un filo di olio. In un pentolino dal fondo spesso 
portate dolcemente a bollore la besciamella (se 
troppo densa, aggiungete qualche cucchiaio di 
latte). Levate dal fuoco, unite il pecorino E ao 
sempre mescolando fino allo scioglimento. 


2. Sbollentate le cimette di broccolo in acqua 
salata per una decina di minuti finché non 
risulteranno morbide. Scolatele e tenetele da 
parte. Pelate e tritate finemente l'aglio. Fatelo 
rosolare insieme al peperoncino in una padella 
con un filo di olio; unite la metà dei broccoli 


esaurimento de 


e fateli insaporire su fuoco vivace. Condite i 
rimanenti con un pizzico di sale e un filo di olio. 
3. Lessate la pasta, precedentemente lavorata 
con il Pasta Maker di Philips, in acqua bollente e 
salata, scolatela al dente e fatela; saltare in padella. 
Ungete una terrina per crostata con un filo di olio 
e cospargete con un no! pengrtito Distribuite 
no strato di tagliolini &oridit e coprite con pot 


Ifiletto di baccalà, le cimette di broccolo e un po' 
| besciamella. cc là sequenza degli strati find a 


ngredienti. Infornate a 200 °C 
e fate cuocefeRer! circa 20 minuti fino a doratura. 
Sfornate e.fate riposare per almeno 30 minuti, 
quindi tagliate a fette e servi 
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RISI E BISI <- 







Minipelentine | l'PIATTI DELLA 


CAI) Sprosba CUCINA VENETA 
Vicentina VENGONO 
RIVISITATI DALLE 

SORELLE DONA, 
PROTAGONISTE 

DI “RISI E BISI”. 
CON GRANDE 

+ CREATIVITÀ MA 
ANCHE RISPETTO 
ELLA TRADIZIONE 

PIÙ AUTENTICA 

E ripa DORÀ 


e NORMA CARIOLATO 
foto e styling di AMBRA ORAZI 


Bi igoli conl arna 


Ingredienti (per 4 persone] 


400 g di bigoli 

1/2 anatra già pulita 

100 g di grana grattugiato 
2 cipolle; 1 costa di sedano 
1 carota; 1 spicchio di aglio 
30 g di burro 

1 rametto di salvia 

vino bianco 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Pulite 1 cipolla, il sedano 

e la carota, e tagliateli 
grossolanamente. Raccoglieteli 
in una pentola capiente, 
sistemate all'interno l’anatra 

e coprite con l'acqua. Mettete 
sul fuoco, incoperchiate e 
fate cuocere per circa 2 ore. 
Trascorso il tempo di cottura, 
prelevate l'anatra, scolatela 
per bene e fatela raffreddare. 
Filtrate il brodo di cottura. 


2. Una volta fredda, 

spolpate l’anatra e tritatela 
grossolanamente. Fate 
rosolare la cipolla restante, 
tritata, e lo spicchio di aglio 
intero in una padella con il 
burro e un filo di olio. Unite il 
trito di carne, regolate di sale 
e di pepe, profumate con la 
salvia e lasciate insaporire per 
qualche minuto. 


3. Bagnate con un goccio di 
vino e lasciate sfumare, quindi 
aggiungete un po' di brodo di 
cottura dell'anatra e lasciate 
cuocere per circa 15-20 minuti. 
Lessate i bigoli nel brodo di 
anatra filtrato, quindi scolateli 
al dente e conditeli con il sugo 
ottenuto. Distribuiteli nei piatti 
da portata, cospargete con il 
grana e servite. 





Minipelentine con Sopressa vicentina 

Versate 1 | di acqua in una pentola, mettete sul fuoco e portate 

a bollore. Salate, versate a pioggia 300 g di farina di mais e 
incorporatela con la frusta. Incoperchiate e lasciate cuocere per circa 30 
minuti a fuoco medio, mescolando di tanto in tanto. Versate la polenta 
in una teglia bassa, livellate e lasciate raffreddare per bene. Tagliatela a 
quadrotti di circa 8 cm di lato e grigliateli su una piastra ben calda da 
entrambi i lati. Tagliate 150 g di sopressa vicentina a fettine non troppo 
sottili e adagiatene una su ciascun quadrotto di polenta. Trasferite su un 
tagliere, guarnite con un'oliva e una fogliolina di basilico, e servite. 











RISI E BISI 





Quaglic in tecia con le mandarle 


Ingredienti (per 4 persone] 


8 quaglie; 1 ciuffetto di salvia 

1 spicchio di aglio; 1 cespo di lattuga 
1 carota a julienne; 1 bicchiere di olio 
extravergine di oliva; sale e pepe 


per le mandorle caramellate 
200 9 di mandorle già pelate 
3 cucchiai di zucchero 


20 g di burro; 1 ciuffo di alloro 


Preparazione 


1. Per le mandorle: fate sciogliere 
dolcemente il burro. in una padella; unite 
le mandorle e lo zùcchero, e fate dorare 
a fuoco alto appiattendo.le mandorle 
con un cucchiaio:di legno. Versatele SU 
un fogliodi carta forno} ricoperto di 
foglie di alloro, e lasciate raffreddare. 


2. Pulite le quaglie, apritele a metà » | 
e appiattitele delicatamente còn un, 


‘\batticarne. Salatele e pepatele. Fate. 


rosolare l'aglio in una padella larga e 
bassa con'l’olio; sistemate le quaglie, 
profumate con la salvia e fatele dorare 
su entrambi i lati. 


3. Sistemate le foglie di lattuga nei piatti 
da portata e adagiate sopra le quaglie. 
Guarnite con le mandorle caramellate e 
la julienne di carota, profumate con una 
macinata di pepe e servite. 





VIMAdINI 


RAINER: 


Scopri La Linea RAINERI marchio NATURE 


Olio Extra Vergine di Oliva, aceto, crema di aceto, paste integrali, sughi, 
pesti e malonese senza uova. 
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ORA PASTA 


AGIO 


Ingredienti (per 4 persone] 


320 g di reginette; 1 coniglio già disossato; 1 carota 


1 costa di sedano; 1/2 cipolla; 250 ml di vino bianco secco 


qualche foglia di lla 400 g di pomodori pelati 
3 cucchiai di olivè ne E già snocziolate 
olio extraver; pie o olive 


sale e Pepi 


t A ‘’ Preparazione 


1. Tritate la polpa di coniglio a punta di coltello o con 
«un robot da cucina. Mondate e tagliate a cubetti gli 
odori e fateli dorare' in una casseruola con qualche 


ù I ‘cucchiaio di olio; aggiungete il coniglio e lasciate 
lui 


È è insaporire per qualche minuto. Profumate con una 
macinata ER 6 rr foglia di alloro. 


2. Bignate con di vino, lasciate sfumare e condite 
con un piezica di sale; aggiungete le olive, tagliate 








a rondelle, e i pelati, leggermente schiacciati, 
incoperchiate e fate cuocere a fuoco dolce per circa 
30 minuti, fino a quando il ragù non risulterà cremoso 
e il coniglio ben tenero. 


Ultimate con qualche foglia di alle 
crudo, impiattate e servite. 








Ingredienti Preparazione 
(per 4 persone) 






1. Tritate la polpa di tacchino a punta di 2. Bagnate con la birra e lasciate sfumare, 
320 g di paccheri coltello; mondate e tagliate a cubetti gli odori quindi salate e fate cuocere per qualche 
400 g di petto e fateli dorare in una casseruola con qualche minuto. Intanto lessate la pasta in acqua 
di tacchino intero cucchiaio di olio. Aggiungete il tacchino bollente e leggermente salata. Versate 1 
1 carota; 1 costa di sedano e lasciate insaporire; profumate con una cucchiaio o poco più di farina sul tacchino, 
1/2 cipolla macinata di pepe, un pizzico di noce moscata bagnate con un paio di mestoli di acqua della 
330 ml di birra bionda e qualche foglia di salvia. pasta e fate restringere. 
1 ciuffo di salvia 
farina; noce moscata , 3. Scolate la pasta al dente e conditela con il 


olio extravergine di oliva i ragù di tacchino ristretto. Ultimate con qualche 


sale e pepe 4; x. foglia di salvia e i 


“> n. ° ° L 
crudo, impiatt 
È 





A 
AA OCRA PASTA 


Grodilli lunghi 
cOn raggi di 

C7 

al vino rose 
Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di fusilli lunghi 

500 g di cinghiale macinato 
250 g di pioppini 

1 carota; 1 costa di sedano 
1/2 cipolla; 1 spicchio di aglio 
1 ciuffo di rosmarino 

40 g di nocciole già tostate 
300 ml di vino rosso; farina 
olio extravergine; sale e pepe 





Preparazione 


1. Pulite i funghi, passateli 
con un panno umido e poi 
tagliateli a cubetti. Mondate 
e tagliate a cubetti gli 

odori. Fateli dorare in una 
casseruola con un filo di olio 
e l'aglio tritato; aggiungete i 
funghi e lasciate insaporire 
per qualche minuto. 


2. Unite il cinghiale e 
profumate con una macinata 
di pepe e un po’ di rosmarino 
tritato. Bagnate con il vino 
rosso, lasciate sfumare, salate 
e fate cuocere per una decina 
di minuti. Cospargete con 1 
cucchiaio 0 poco più di farina 
e versate a filo 1 bicchiere 

di acqua mescolando. 





Incoperchiate e fate cuocere 
a fiamma dolce per circa 30 
minuti (monitorate il livello di 
umidità del fondo di cottura). 


3. Lessate la pasta in acqua 
bollente e salata; scolatela 
al dente e conditela con il 
ragù. Impiattate, ultimate 


n 
= 
con un filo di olio, un po' 
di rosmarino e le nocciole, 
tritate grossolanamente, e 


servite. 





700 





Ingredienti (per 4 persone] 


320 g di tortiglioni 
600 g di muscolo di manzo a fette 
1 carota; 1 costa di sedano 


1/2 cipolla; 800 g di pomodori prati LA 


1/2 bicchiere di vino bianco Secco zl 
1 ciuffo di prezzemolo — Li 
parmigiano grattugiato 

olio extravergine gli 









ni 


di oliva; sale 






seruola 
til muscolo 
> rosolare 


schiacciateli con un eucchiaio di legno e 


poi salate. 











. Versate 1 ,1/2 biccht ere d di Gre di acqua e, a ‘E a Hatiofeli nel sugo. 
bollore, quindirincoperchi dle, 3 gn + 

Boe a q ncoper n dr = » 

abbassate la fiamma e fate eudegre per... E Leste tia acqua bollente e 

circa 2 ore (se Necessala 9, Sagre RE “aleggen fe salata, quindi scolatela al 

goccio di acqua di tante 0, fino * dente. e'conditela con il ragù. Impiattate, 

' È logi 3 "lima con un filo di olio a crudo, un 

po di*prezzemolo tritato e di parmigiano 

“grattugiato, e servite. 






quando la carne 
i pezzi di carne e. 
Con l'aiuto di una 


Z0/ 


702 





Preparazione 


1. Mondate e tagliate a cubetti gli odori. Fateli dorare in una 


casseruola con qualche cucchiaio di olio; aggiungete la salsiccia, 


spellata e sgranata con un cucchiaio di legno, e fate dorare per 
qualche minuto. Bagnate con il vino bianco e lasciate sfumare. 
Profumate con qualche ago di rosmarino, distribuite la ‘nduja in 
fiocchi e fate sciogliere completamente. 





Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di gnocchetti sardi 
4 salsicce js di c A maiale 







80 alak ej:l carota 
St i seda 0;,1/2 cipolla 
hiere 4 gi 


smarino 
Meola 


rosmarino, e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone] È 


320 g di ziti spezzati 
400 g di maiale macinato 
150 g di pancetta affumicata a dadini 
1 carota; 1 costa di sedano 
1/2 cipolla 

250 ml di vino bianco secco 
400 g di pomodori pelati 
semi di finocchio 


" 
# 


sà 


olio extravergine di oliveli 
sale 


Preparazione 


Mondate 
e tagliate a 
cubetti gli odori. 
Fateli dorare in 
una casseruola con 
qualche cucchiaio 
di olio; aggiungete 
il maiale e la pancetta, 
e lasciate insaporire per 
qualche minuto. Bagnate con il 
» vino e lasciate sfumare. Cospargete 
con i semi di finocchio e condite con un 
pizzico di sale. 


. Aggiungete i pelati e schiacciateli con un cucchiaio di 
legno. Incoperchiate e fate cuocere a fuoco dolce per circa 30 minuti, fino 
a quando il ragù non risulterà cremoso. Lessate la pasta in acqua bollente e salata, scolatela al 
dente e conditela consil ragù di maiale. Distribuite nei piatti da portata, ultimate con un filo di olio 
a crudo e qualche seme di finocchio, e servite. « 
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A 
AA OSSICILIAN FINGER 


NON SOLO DI MARE MA ANCHE 
DI TERRA. LA CUCINA SICILIANA 


] CI CONQUISTA CON RICETTE RICCHE, 
ROBUSTE E ISPIRATE ALLA TRADIZIONE. 
È RIVISITATE, CA VA SANS DIRE, 


DAI FRATELLI SCIANNA IN CHIAVE 
CREATIVA E MODERNA 


a cura della redazione; ricette di STEFANIA SCIANNA 
foto e styling di VIRGINIA REPETTO 





Ingredienti (per 30 finger) 


500 g di anelletti siciliani 

1 cavolfiore da circa 1 kg 

1 scalogno 

2 acciughe dissalate 

1/2 cucchiaio di concentrato 

di pomodoro 

50 g di caciocavallo grattugiato 
200 g di pangrattato 

4 cucchiai di colatura di alici 
olio extravergine di oliva; sale 


per la guarnizione 
30 foglie di salvia fritta 


In abbinamento: ag 
Chardonnay doc Sicilia 2016 


azienda Fondo Antico 
- 


Preparazione 


1. Pulite il cavolfiore, ricavate le cimette e 
lessatele in acqua bollente e salata per circa 
15 minuti; scolatele, conservando l'acqua di 
cottura, e tenete da parte. Fate appassire lo 
scalogno, tritato, in una casseruola con un 
filo di olio; unite le acciughe e il cavolfiore, e 
lasciate insaporire. 


2. Fate sciogliere il concentrato di pomodoro in 
un mestolino di acqua, versate nella casseruola, 
mescolate e proseguite la cottura per qualche 

minuto. Lessate gli anelletti nell'acqua di cottura 


del cavolfiore, scolateli al dente e ripassateli 


nel condimento a fiamma vivace. Spegnete e 
incorporate il caciocavallo. 


3. Raccogliete il pangrattato in una padella 
antiaderente e fate tostare per qualche minuto 
fino a doratura. Ungete con un filo di olio 
delle cocotte in ceramica. Mettete qualche 
goccia di colatura di alici, spolverizzate con 

il pangrattato e riempite con gli anelletti. 
Infornate a 250 °C e fate gratinare per circa 
3 minuti. Sfornate gli anelletti e sformateli nei 
piattini individuali. Guarnite con una foglia di 
salvia fritta e servite. 








SICILIAN FINGER 


9 triangolo nol 


Ingredienti (per 15 finger) 
500 g di reginelle 


2 costate di maialino nero 
con osso 

100 g di finocchietto 

1 cipolla dorata 

2 cucchiai di concentrato 
di pomodoro 

4 chiodi di garofano 

1 foglia di alloro 

1 bicchiere di vino 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 






azienda Tomatore 


Preparazione 


1. Pulite il finocchietto e lessatelo in acqua 2. Intanto frullate il finocchietto con un filo 


bollente (eccetto qualche rametto che vi di olio fino a ottenere una crema densa 
servirà per la guarnizione finale). Una volta (simile alla maionese). Aggiustate di sale e 
morbido, scolatelo e tenete da parte l’acqua di pepe e tenete da parte. Appena la carne 
di cottura. Fate appassire la cipolla, tritata sarà stracotta, toglietela dalla casseruola, 
finemente, in una casseruola con un filo di sfilacciatela e tenetela da parte in caldo. 
olio e l'alloro; unite le costate di maialino e i Eliminate i chiodi di garofano e conservate il 
chiodi di garofano, e fate dorare a fiamma fondo di cottura della carne. 
bassa. Sfumate con il vino, unite il concentrato 


di pomodoro e portate a cottura, bagnando 3. 









di tanto in tanto con un mestolo di acqua di 


cottura del finocchietto. it." 


N va”, 





IS eruola e ripassatela con il fondo di cottura 
della carne. Distribuite la crema di finocchietto 


a minicocotte e adagiate sopra la pasta. 


Aseritdili MU hagnone Ingredienti (per 15 finger) 


(seppioline dello Stagnone di Trapani) 15 seppioline piccole; 200 g di ricotta origano. Farcite le sacche delle seppioline 
15 g di origano fresco; 1 limone con la ricotta e chiudetele con uno stecchino 
500 g di valerianella; 1 bicchiere di vino di legno oppure del filo da cucina. 
bianco; olio extravergine di oliva 


sale e pepe di n — 
Su 2. Fate scaldare un filo di olio in una 


padella, sistemate le seppioline e fatele 
rosolare per bene. Bagnate con il vino, 














Preparazione 


1. Pulite le seppioline, togliete lasciate sfumare e portate a cottura. 


— l'osso e tenete da parte la Al termine, regolate di sale. Condite la 


piccola sacca di nero. Lavorate 
la ricotta con un filo di olio e 


ì un pizzico di sale, di pepe e di 


lì valerianella con un’'emulsione fatta con 


olio, succo di limone e sale. Distribuitela 
nelle ciotoline individuali e adagiate sopra 
Una seppiolina. Guarnite con un po' di 
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SICILIAN FINGER 


Ingredienti 
(per 15 finger) 


500 g di borlotti 

1 costa di sedano 

1 carota 

1 scalogno 

1 confezione di pasta 
kataifi 

qualche rametto 


di rosmarino 
olio extravergine _ 
di oliva - 
mu 
sale ‘ 


Preparazione 


1. Mettete i fagioli in ammollo in acqua fredda per una notte intera. 
Trascorso questo tempo, sciacquateli per bene e poi lessateli in 
abbondante acqua con il sedano, la carota e 1/2 scalogno, puliti e tagliati 
a pezzi grossolani. Una volta cotti, scolateli e teneteli da parte. 

2. Tritate lo scalogno rimanente e fatelo rosolare in una padella con un 
filo di olio. Unite i fagioli, condite con un pizzico di sale, profumate con un 
po’ di rosmarino e lasciate insaporire per una decina di minuti. 







3. Intanto rivestite degli stampini da 4 cm di diametro con la pasta 
kataifi. Spennellateli con un filo di olio e infornateli a 220 °C 

fino a doratura. Sfornate, lasciate intiepidire e infine sformate. 
Distribuite i fagioli all’interno dei gusci di kataifi, guarnite con 
qualche ago di rosmarino e servite. 


In abbinamento: 
Vino rosso doc Sicilia 
Syrah Fondo Antico 


























Han Martino! 


Ingredienti (per 40 finger) ' 
Ì 
500 g di farina 00; 200 g di zucchero; 100 g di strutto; 200 g di lievito madre 


semi di anice; cannella in polvere; burro; sale 


Preparazione 


1. Setacciate la farina e fate la classica 
fontana; versate al centro 1 dl di acqua 
tiepida, unite un pizzico di sale e lo strutto, e 
amalgamate per bene. Aggiungete il lievito 
madre, lo zucchero, 1 cucchiaino di semi di 
anice e un pizzico di cannella, e lavorate 
ancora fino a ottenere un impasto morbido ed 
elastico. 


In abbinamento: 
Vino doc passito di Pantelleria 2014 
Mueggen Salvatore Murana 


2. Stendete l'impasto ottenuto e ricavatene 
dei dischetti da 4 cm di diametro. Trasferiteli 
in una teglia, foderata con carta forno 
leggermente imburrata, coprite e fate lievitare 
per circa 2 ore. Infornate i dischetti a 200 °C 
4 i per circa 10 minuti, quindi abbassate a 160 





SICILIAN FINGER 





Ingredienti (per 30 finger) Preparazione 
500 g di farina 00 1. Impastate la farina con 150 g di zucchero, rivestitevi degli stampini, preferibilmente in 
250 g di burro le uova e il burro morbido fino a ottenere un silicone, da circa 4 cm di diametro. 
300 g di zucchero composto sodo e omogeneo. Formate una 
1 uovo palla, avvolgetela con pellicola trasparente e 3. Versate la farcia a base di ricotta e 
2 tuorli trasferite in frigorifero per almeno mezz'ora. castagne all’interno e livellate per bene. 
300 g di ricotta di pecora Infornate a 200 °C e fate cuocere per circa 
300 g di castagne già lessate 2. Intanto frullate la ricotta con le castagne e 20 minuti o comunque fino a doratura. 
1 melagrana lo zucchero rimanente. Sgranate la melagrana —Sfornate e lasciate intiepidire, quindi 
zucchero a velo e tenete da parte. Trascorso il tempo di riposo, —spolverizzate con lo zucchero a velo, 


stendete la pasta frolla, ricavate tanti dischetti e —guarnite con i chicchi di melagrana e servite. 









In abbinamento: 
Vino igt Terre siciliane 
vendemmia tardiva 
Kala sv È 
Alessandro 
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È in edicola il numero di 
novembre/dicembre di 

, la rivista di viaggi e 
lifestyle aggiornata e completa. In 
questa uscita, le isole esotiche più 
belle per una fuga al caldo: Maldive, 
Thailandia, Oman, Seychelles, 
Mauritius: spiagge da sogno, mare 
trasparente e resort top; Speciale 
Vacanze invernali: le mete must per 
partire dall’Immacolata all’Epifania; 
city break a Palermo e a Vicenza 
per godersi il meglio e tutte le novità; 
Bordeaux, città dell’anno: ecco 
come si è rinnovata; per chi vuole 
ospiti durante le Feste ma non vuole 
cucinare, gli indirizzi migliori per avere 
i grandi menu a domicilio, pronti e 
apparecchiati. 
Centinaia di indirizzi selezionati, 
informazioni pratiche, cartine e tante 
splendide fotografie. 
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TIPOLOGIE DI'GOTTURA LUNGHE E A i ia. 
CONSENTONO DI OTTENERE CARNI MORBIDISSIME, 


APPUNTO STRACOTTE, E INTINGOLI SUCCULENTI. QUI ESEGUITE 


A REGOLA D'ARTE BOS RO MASSIMO PICCHERI 
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PICCHERI (Le Officine del Gusto, Roma); foto e styling di AMBRA ORAZI 





osi Lar 
(Iyracctto di vitellene 

, 

b SZ qu CAS AGNO € O Caffe 



















V7Z4 


IN PUNTA DI COLTELLO 
ufato di manzo 
(n lafine 


LILLE NugunprnneBenE 





n 

ti ; 
ro Pai î 

Ù n Ò 

"= gr 
E 
A 
LIL) 


Ingredienti (per 4 persone] 

1 kg di sbordone di manzo 

1 cipolla 

1 spicchio di aglio rosso di Nubia 
1 cucchiaino di curcuma 

1 cucchiaino di paprica 

1 cucchiaino di cumino 

1 cucchiaino di coriandolo 

1 pezzetto di zenzero già pelato 
2-3 chiodi di garofano 

2 bicchieri di vino bianco 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 

1. Sbucciate la cipolla e l'aglio, e tritateli 
finemente. Raccogliete in una ciotola 

la curcuma, la paprica, il cumino, il 
coriandolo, lo zenzero, grattugiato, i 
chiodi di garofano, pestati, e un pizzico 
di sale e di pepe. Unite l'aglio e la cipolla, 
tritati, e mescolate per bene. 


2. Condite la carne con un filo di olio e 
massaggiatela per bene. Passatela nella 
miscela di spezie, premendo bene per 
farla aderire, trasferite in frigorifero e 
lasciate marinare per almeno un'ora. 
Trascorso questo tempo, versate il vino e 
lasciate riposare sempre in frigorifero per 
un'altra ora. 


3. Trascorso il tempo di riposo, versate 
la carne e il liquido di marinatura 

in una tajine. Sistematela sul fuoco, 
incoperchiate e lasciate cuocere a 
fiamma bassa per circa 4 ore. Terminata 
la cottura, spegnete e lasciate intiepidire. 
Tagliate a fettine lo stufato di manzo, 
irrorate con il fondo di cottura e servite. 


Ayracetto di vitellane 


con porcini caltagne ec caffe 
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Ingredienti (per 4 persone] 
800 g di campanello di vitellone 

1 kg di porcini; 400 g di castagne 
1 spicchio di aglio 

2-3 foglie di alloro 

qualche bacca di ginepro 

chicchi di caffè 

vino bianco 

brodo vegetale 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 

1. Pulite i funghi con uno spazzolino e 
spuntate con un coltellino la radice del 
gambo. Passate un panno inumidito 

(o della carta assorbente da cucina) 

e tagliateli a pezzetti. Sbucciate le 
castagne e lessatele in acqua bollente 
fino a quando diventeranno leggermente 
morbide. Scolatele e tenetele da parte. 


2. Fate rosolare l'aglio in un tegame 

con un filo di olio; sistemate la carne 

e fatela dorare su tutti i lati a fiamma 
vivace. Profumate con l'alloro e il ginepro, 
e aggiungete le castagne e i funghi. 
Regolate di sale e di pepe. Bagnate con un 
goccio di vino e lasciate sfumare, quindi 
incoperchiate e fate cuocere per un'ora. 


3. Trascorso questo tempo, prelevate i 
funghi e le castagne e teneteli da parte. 
Bagnate la carne con un goccio di brodo 
vegetale e proseguite la cottura a fuoco 
basso per altre 2 ore. Una volta cotta, 
tagliate la carne a fettine e distribuitele nei 
piatti da portata. Completate con i funghi 
e le castagne tenuti da parte, guarnite con 
qualche chicco di caffè e servite. 


AMyacatto di Sinco di vitello 
con urca di zucca C Palale 


Î 
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Ingredienti (per 4 persone] 

1 stinco di vitello di chianina 
già disossato 

1 kg di zucca; 1 kg di patate 

2 cipolle rosse; 1 ciuffo di salvia 
vino bianco; chiodi di garofano 
olio extravergine di oliva 

sale affumicato 


Preparazione 

1. Stendete lo stinco su un tagliere 

e conditelo con un pizzico di sale 
affumicato. Arrotolatelo e legatelo con 
dello spago da cucina. Condite con un 
filo di olio e un altro pizzico di sale, 
coprite, trasferite in frigorifero e lasciate 
riposare per un paio d'ore. 


2. Tagliate la zucca a spicchi grandi. 
Lavate per bene le patate e sbucciate le 
cipolle. Steccate le patate e le cipolle con 
i chiodi di garofano. Trasferite la carne 
e le verdure in una teglia dai bordi alti, 
profumate con qualche foglia di salvia, 
irrorate con un filo di olio e 1 bicchiere 
di vino bianco e infornate a 120 °C per 
circa 5 ore, bagnando di tanto in tanto 
con altro vino. 


3. Trascorso il tempo di cottura, sfornate 
e lasciate riposare lo stinco in caldo. 
Eliminate i chiodi di garofano e la buccia 
delle patate e della zucca. Raccogliete 
cipolle, patate e zucca in un mixer da 
cucina e frullate fino a ottenere una purea 
(se necessario, diluite il tutto con un po' 
di fondo di cottura). Velate i piatti da 
portata con la purea di zucca, sistemate 
sopra qualche fettina di carne, guarnite 
con qualche fogliolina di salvia e servite. 
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(24 Uufato di lenga di Suino brado al mirto 


Ingredienti (per 4 persone] ——_ 


PES 1,2 kg di lonza di suino brado 2 foglie di alloro 


200 ml di liquore al mirto 1 rametto di rosmarino 
2 coste di sedano " 8 rametti di mirto 

2 cipolle 2-3 bacche di ginepro 

2 carote olio extravergine di oliva 






2 finocchi 











Preparazione 
1. Trasferite la carne in una in una casseruola, versate Coprite completamente con il 3. Versate il liquore al mirto 
terrina e versate 1/2 bicchiere abbondante acqua, salate e brodo, incoperchiate e lasciate restante in una padella 
di liquore al mirto. Unite il fate cuocere per circa un'ora cuocere per circa 4 ore, antiaderente, mettete sul fuoco 
rosmarino, l'alloro, le bacche di fino a ottenere un brodo sempre a fuoco molto basso e fate ridurre fino a ottenere 
i ginepro, leggermente pestate, vegetale. Filtrate e tenete da (durante la cottura aggiungete —una densità quasi cremosa. 
+ Ù Ù . Ù 
; un pizzico di sale e una parte le verdure. altro brodo per mantenere Unite le verdure del brodo 
" macinata di pepe, trasferite in la carne umida). A 30 minuti e lasciatele insaporire per 
frigorifero eslaseiaie. marinare —2. Fate rosolare un filo di dal termineaggiungete'i qualche minuto. Tagliate a mae 
r oer qualche lite le». olio.inii fegame. Sisfemate “rametti di mirto e il rosmarino, fette.la:carne; accompagnate. — °° 
oste di sedano, le cipolle, le "la lonza, ben scolata dalla l'alloro e le bacche di ginepro ——con le verdure, nappate con il 


carote e i finocchi, e tagliateli a _—marinatura, e fate rosolare per della marinatura. Spegnete e * fondo di cottura e servite. 


pezzi grossolani. Raccoglieteli —qualche minuto a fuoco basso. lasciate raffreddare. 


1160 





Ingredienti (per 4 persone) 


1 faraona già pulita; 8 fette di pancetta di cinta senese 
de fo bustine di tè affumicato; qualche foglia di arancio. 
le di zagara; olio extravergine di. olivo i 

Sichuan 
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carne con SUSE liquido). . % 
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180 °C per circa 30 minuti. Sfornate e lasciate riposare per. 
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La cottura sottovuoto 


Messa a punto in Francia nel 1974, presso il ristorante 
“Iroisgros” di Roanne, nella Valle della Loira, questa 
tecnica di cottura a bassa temperatura prevede l'inserimento 
dell'alimento all’interno di un apposito sacchetto per il 
sottovuoto. Una volta sigillato, va immerso in acqua calda 
oppure messo in forno, meglio ancora se a vapore, per diverse 
ore. Grazie a questo metodo di cottura, l'alimento non perde 
il suo colore naturale e conserva intatte tutte le sue proprietà 
nutritive. Le carni, in particolare, ne acquistano in gusto, 
morbidezza e succosità. 














Ingredienti (per 4 persone) 


1 kg di cappello del prete di vitellone 
1 cipolla bianca; 2 chiodi di garofano 
aceto balsamico di Modena 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


per accompagnare 
mostarda di Cremona 





Preparazione 


1. Sbucciate la cipolla e 
tagliatela ad anelli, quindi fatela 
appassire in un tegame con un 
filo di olio e 1 bicchiere di acqua 
(foto A). Spegnete e tenete da 
parte. Trasferite la carne in una 
terrina e condite con un filo 

di olio, un pizzico di sale e di 
pepe, i chiodi di garofano e 1 
bicchierino di aceto balsamico. 
Massaggiate per bene (foto B), 
coprite con la pellicola 
trasparente e lasciate riposare 
in frigo per circa un'ora. 


2. Trascorso il tempo di 

riposo, versate la carne con 

tutto il liquido di marinatura 

in una busta per il sottovuoto. 
Aggiungete la cipolla stufata e 
sigillate per bene 

(foto C). Sistemate il sacchetto 

in una teglia, piena di acqua 
(foto D), e infornate a 120 °C per 
circa 6 ore (se il livello dell'acqua 
durante la cottura dovesse 
scendere, aggiungete dell'altra 
fino al termine del tempo). 


3. Trascorso il tempo di cottura, 
sfornate e lasciate riposare per 
qualche minuto. Aprite con 
attenzione la busta, prelevate la 
carne e tenetela da parte 

(foto E). Versate il fondo di 
cottura in una padella, mettete 
sul fuoco e fate ridurre su fiamma 
vivace (foto F). Unite la carne, 
tagliata a fettine, e lasciate 
insaporire per qualche minuto 
(foto G). Distribuite nei piatti da 
portata, guarnite con un filo di 
aceto balsamico, accompagnate 
con la mostarda e servite. 
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ACCADEMIA FERRARELLE 


Un percorso formativo dedicato ai professionisti del settore ristorazione, alla scoperta dei segreti necessari 
per migliorare la selezione dei cibi, elevare la qualità degli ingredienti e migliorare la tecnica del servizio. 





CALENDARIO CORSI Autunno 2017 


- RIARDO c.o. Masseria delle Sorgenti Ferarrelle - 





13 novembre - Arte e tecnica del servizio 
Matteo Zappile - Direttore e Sommelier ristorante Il Pagliaccio (Roma) 
Apparecchiature e elementi della tavola - Stili di servizio - Presa dell'ordinazione Abitudini di consumo - Tecniche di vendita 


20 novembre - Birre Artigianali 
Gilberto Acciaio - BierSommelier 
Storia della Birra in breve - Mescita - Carta delle birre - La cultura del Bicchiere Degustazione di 3 stili diversi di Birra 





- MILANO c.o. Feeling food Milano - 


27 novembre - Arte e tecnica del servizio 

Nicola Dell'Angolo: Direttore ristorante Il Luogo di Aimo e Nadia (Milano) 

Giacomo Gironi: Direttore Ristorante al Mercato (Milano) e Consulente F&B 

Apparecchiature e elementi della tavola - Stili di servizio - Presa dell'ordinazione Abitudini di consumo - Tecniche di vendita 


28 novembre - In cucina 

Con lo chef Fabrizio Cadei - executive chef del Ristorante Acanto - Hotel Principe di Savoia Milano 
Le spezie in cucina: conoscere e utilizzare le spezie per valorizzare piatti tradizionali e innovativi. 
Risotto, molluschi e spume di verdura tutto in menu caratterizzato da aromi e sapori pungenti. 


cdl Lei 





Struttura del corsi 

Masterclass di una giornata dalle ore 9.30 alle ore 16.00 circa 

Partecipanti 

Minimo 6 / Massimo 15 

Costo 

150 euro per ciascun corso. Prezzo speciale, per chi sì iscrive entro 10 gg dall'inizio del corso a 120 euro 
Location 

Riardo (CE) - Masseria delle Sorgenti Ferrarelle - Via Tuoro | Milano - Feeling Food - Via Benaco 30/a 
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La Taverna Degli Amici è un ristorante sfivato hel cuore 
delle Grotte di Costellona, con unto cucina licscomente 
pugliese, con prodotti ireschi e ricercati, 

Mel periodo estivo ll giardino dello Towerno Degli Amici 
accoglie la clenteio dol moltino ali sera per colozion 
ocesrilivi, DIONzi & Die, 6h uh Gofmisenie ca LIL] eno & 
riltasonta, ifrteterso nel verde 

Lo Joverna Dagli Anci è anche banguaeling, lo location 
libera per e4wSnf| èScREii ao indirtendicob 


lovemnnoa Degli Amici 
Wiaà Wito Halarreae. H - Coslelosa Greile CBA] 
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Toi 00 496 1946 


fGsgle Butsoletti è va Rlsioranie Agriturismo situato a 
ve, a due e) da Rioma. limierso nella nolura e nel 
verde, Cosola Bussoletii ottre.ai propri centi lo possibiltà 
di irescorrere una a tbormatià Rigssonte @ insegna deo 
buona cuanaà 

L'Agriturismo a Cove indire è ln location ideale per 
[Ofganizzoricne cei vosini flessioni, inotii lo capiente 
col: si presina forgan rropione dì maririntosne, boditesirra 
fosle di oureg a tanto giro 

Lo sfida che si propone Cosale DIO 
uervizio 5 sielle ol prermro dello irditona! 
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Cossa Bassolelfi 
Come [Roma] 


Via della Selo, DO A- SEGA His cala Polmà, 
ceroieb: atoletti d ibero.t 


Pol 380 2545606 - co 
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Lo hestra pizzo è ora hei suo spartana eotia Im iegzo Pai 
lomo a Sgr, lrogrante gramse alle 30 ore di lieniozione 
cervia su di bem di Sgqro diviso in picocie porzioni, 
Fropor liomo clire 50 lità di Druschetle, dale più ciossiche 
ale più #obersia è cucinate, vegelorione è «“egonaà, 
valori: ando lo cucina trodizionale romengi cosi nascono 
delbrie come pollo s pepercii, cociò « pepe, combonora_ 
Ottima Giro arti gionadla sery ia in coraita refrigerale. 
Esiti dolci sono regie zati ortiglonaimente con materie 
preti ilobsne, genuina è di primo quanto Propondameo 
bruschetta, pirà, birra è dolci artigianali gluten free. 
Lo astra attenzione a tutta processo di iverago ne as 
prodoltii senza giulite è certificalo dall ALL. 


li Sacchio è FOvoro 
Via del porto finale, I- fama, Tel 06 5745997 
l 5}; 


io delle sette chiose ÎRÎ © ;Fomo Tel dé ae i 
sla ilecchioslolivora ii | Aperdi atti i giorn: 19.00: 24.00 





Acgue Salle è& un'ostero-pitreriò Inzzania # colorata 
bei LA ihcontevols cutdeor all'intera di MN agio 
fanrco lermale con colberi secolori a Verucchio, nelle 
colline ci Rimini. 

Lacotion perfetto per uno ceno con fomigào ed omici:; | 
bonitihi £$onò gl ospiti più graditi è por sodelisione li lorà 
Baganza ci 40h gi oo gioco dl Coperto è allezsiarma, la 
stornglia ag il menu a tovala, il fasciatoio. 

Gi pirnfpone cucino dello irockrzione ro MAO cla, piodina e 
taglari, primi a doc co ssrnec0ì, cockigi, hambyrgar 0 
Miglior pizzi del circofcono! 

Piusicoà dol vivo i mercoledi sero è karacdtos il verterdi Sena, 
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Bar Duea, iscole storico di Darfo Boario Tama, rivisitato 
fi chio+e medefna da Elena Minini è Marzio Bianchi i 
Muovi propriefiari, che hansho deciso di investire la loro 

copo:cità professionale in quesito “ ie doi possoio 


Totolmenta rinhovatò, ilmosferaà caldo ad accoglenta 
Bitra4o jifsaola per gni momento dala giernola 
colazioni 
prodolli 
ierroazio 
Qrligiano 


oscompagrnate da unampea scelta di 
da forno, pouso pronza con piatti serviti suo 
esterna, cramosi e ireschissimi gelati 
i, aperitivi RIA do uno sfizioso buffet 


Pa 


presenta Olii SEL 4 DIGO BOC: die iti, Serale O 


lemma, mesica dal vivo, teste privoie. 


Bar Duda 
Viale Repobblbea. 13» Dara Boario Teme [85] 


Cel Saf d630773 


ogni giorno 
qualità e cultura. 


La strada dell'Olio nei Porto dei Monti Luoretili. 
all'iniarto del Porca dei Manti Lueraiili, ad Km dalla 
funivia del monle Gennaro, si possono riscoprire | 
saperi di un fempe, la qualilà di una vello e le 
antiche specialità local 


Il risioranie dispone di circo 400 coperti, di 4 solé 
niaemie sy più piofnii, di un Meravigliosa gilardino « d 
uno sala fumatori. 


Possibilità di bullel, rinireschi e Ganchetti. 


Ri mor ande PUlofo 
Vir Maremmana in! km 20 - Palombara Sobino (Roma) 
Fal dr di bla 


Rn uec4 i gmalcom 


e ringraziare e sostenere i ristoratori, chef, pizzaioli Ch 
tutte le persone che lavorano ogni giorno con passione, professionalità 
e vitalità dediti nel promuovere la cultura della tavola, la qualità del 
buon cibo e della convivialità. Grazie. 
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di patate delci e semi di lino 
radicchio e mela verde 


Siza vegetale 


e È 
Ingredienti (per 4 persone) 


per la base: 450 g di batate dolci già sbucciate 

40 g di farina di mais fioretto; 20 g di semi di lino; 2 cucchiai 
d'olio extravergine di oliva; 1 cucchiaino da caffè di rosmarino 
secco 1 cucchiaino da caffè di lievito per dolci 

1 cucchiaino da caffè di sale; il succo di 1 limone 


per la farcitura: 125 g di taleggio; 125 g di radicchio rosso 
tondo; 1 mela verde; il succo di 1/2 limone 
olio extravergine di oliva; pepe 


Preparazione 


1. Con una grattugia elettrica a fori piccoli o con un mixer 
tritate finemente le batate. Trasferitele in una ciotola e irroratele 
con il succo del limone per non farle annerire (foto A). Tritate 

i semi di lino e gli aghi di rosmarino, uniteli al composto 

di batate (foto B) e mescolate. Condite con l'olio e il sale e 
amalgamate ancora. 





2. Aggiungete la farina di mais (foto C) e il lievito, e lavorate 
l'impasto con le mani fino a ottenere un composto sodo e 
omogeneo. Trasferite in frigorifero per 1 ora. Intanto lavate la 
mela, fatela a fettine e irroratele con il succo di 1/2 limone per 
non farle annerire. Tagliate a listerelle il radicchio (foto D). 


3. Trasferite il composto di batate in una teglia per pizza da 
28 cm di diametro, foderata con carta forno, e iniziate a 
stenderlo con delicatezza. Proseguite fino a coprire tutta la 
teglia (foto E) e infornate a 180 °C per 25-30 minuti. 


4. Trascorso il tempo di cottura, sfornate la pizza e distribuite 
sopra il taleggio, tagliato a fette sottili (foto F). Infornate 
nuovamente e proseguite la cottura per altri 5 minuti. Togliete 
la pizza dal forno, trasferitela in un piatto o su un tagliere e 
guarnite con il radicchio e la mela. Completate con un filo di 
olio a crudo e una macinata di pepe, e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


per la base: 450 g di cimette di cavolfiore; 80 g di semi di girasole; 2 cucchiai di olio extravergine di oliva 
1 cucchiaino da tè di origano secco; 1 cucchiaino da caffè di sale 


per la farcitura: 250 g di polpa di pomodoro; 35 g di olive nere o taggiasche snocciolate 
8 filetti d’acciuga dissalati; 1 cucchiaino da caffè di origano secco 
1 ciuffo di basilico; olio extravergine di oliva 


Preparazione 

1. Con una grattugia elettrica a fori piccoli o con un mixer tritate —delicatezza fino a coprire tutta la teglia (foto D) e infornate a 
finemente il cavolfiore e trasferitelo in una ciotola (foto A). 180 °C per circa 25-30 minuti. 

Tritate i semi di girasole e uniteli al composto di cavolfiore 

(foto B). Aggiungete l'olio (foto C), il sale e l'origano sbriciolato, —3. Trascorso questo tempo, sfornate la pizza e distribuite sopra 
e lavorate l'impasto con le mani fino a ottenere un composto la polpa di pomodoro (foto E). Adagiate i filetti di acciuga e le 
omogeneo. Coprite e mettete in frigo per 1 ora. olive e completate con una spolverizzata di origano e un filo 


di olio (foto F). Infornate nuovamente per altri 10-12 minuti. 
2. Trasferite il composto di cavolfiore in una teglia per pizza da —Levate, trasferite in un piatto o su un tagliere, guarnite con il 
28 cm di diametro, foderata con carta forno. Stendetelo con basilico e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 





per la base: 350 g di carote già pelate; 150 g di sedano già pulito; 80 g di farina di piselli 
2 cucchiai di olio extravergine di oliva; 1 cucchiaino da caffè di sale 


per la farcitura: 300 g di mozzarella di riso; 50 g di rucola; 1 cucchiaio abbondante 


di capperi dissalati; olio extravergine di oliva 


Preparazione 


Con una grattugia elettrica a fori piccoli o con un mixer 
tritate finemente le carote e il sedano. Trasferiteli in una ciotola 
), l'olio ( le il 
sale. Amalgamate per bene tutti gli ingredienti con le mani 


(foto A) e unite la farina di piselli ( 


fino a ottenere un composto omogeneo. Coprite e trasferite in 
frigorifero per 1 ora. 


Con le mani formate delle sfere da circa 4 cm di diametro. 
Foderate una teglia con un foglio di carta forno e, aiutandovi 
con un coppapasta da 9-10 cm di diametro, stendete 


). Sfilate 
il coppapasta e proseguite a realizzare le altre basi ( ). 
Infornate a 180 °C e fate cuocere per circa 15-20 minuti. 


delicatamente all’interno una sfera di composto ( 


Trascorso il tempo di cottura, sfornate e distribuite sopra 
la mozzarella di riso, tagliata a fettine ( ). Infornate 
nuovamente e fate cuocere per circa 5 minuti o comunque 
fino a quando la mozzarella si sarà leggermente fusa. Togliete 
le pizzette dal forno e completate con i capperi e la rucola. 


Trasferite su un tagliere, condite con un filo di olio e servite. 
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AT di Pe 
Ingredienti (per 4 persone) 


per la base vd tg x 
450 g di polpa di Z Miginto (tipo 


Marina di Chioggia o LI aido) 
80 g di fiocchi di avena picco 


1 uovo 








2 cucchiai di olio extravergine di oliva | 
1 cucchiaino da tè di origano secco 
1 cucchiaino da caffè di sale 





Preparazione 


Con una grattugia elettrica 
a fori piccoli o con un mixer 
tritate finemente la zucca e 
raccoglietela in una ciotola 
( ). Unite i fiocchi di 
avena ( ), l'uovo 
(i ), l'olio, il sale e 
l’origano sbriciolato, e 
lavorate l'impasto con le mani 
fino a ottenere un composto 
omogeneo. Coprite e mettete 
in frigo per 1 ora. 


. Trasferite il composto 
di zucca in una teglia 
rettangolare da 30x23 cm, 
foderata con carta forno 
(f ), e stendetelo 
delicatamente fino a coprirla 
tutta ( ). Infornate 
a 180 °C e fate cuocere per 
circa 25-30 minuti. 


Intanto fate scaldare 
2 cucchiai di olio in una 
padella. Unite i funghi e fateli 
saltare per una decina di 
minuti ( ). Condite con un 
pizzico di sale. 


Trascorso il tempo di 
cottura della pizza, sfornatela 
e distribuite sopra la metà 
delle ovoline, ben sgocciolate 
( ). Rimettete in forno 
e fate cuocere per circa 3-4 
minuti o comunque fino a 
quando le ovoline saranno 
leggermente ammorbidite. 


A questo punto togliete dal 
forno e completate con gli 
spinacini ( ), i funghi e 
le ovoline restanti. Trasferite la 
pizza su un tagliere, condite 
con un filo di olio e una 
macinata di pepe, e servite. 
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1. Fusion e fantasia 

Vuoi regalare ai tuoi piatti 

un tocco esotico? | fagioli 
neri della Probios, di 
coltivazione italiana, sono 
ideali per realizzare ricette 
della tradizione messicana e 
sudamericana. Mentre la soia 
gialla si presta per preparare 
pietanze tipiche orientali. 
Legumi rigorosamente 
biologici. www.probios.it 


2. Pronti in tavola 

Freschi sì, ma già pronti per 
una zuppa! L'azienda Alce 
Nero presenta la nuova linea 
di zuppe 100% biologiche, 
vegetali e già condite con olio 
extravergine di oliva. Come 
quella di legumi misti o la 
crema di cannellini e broccoli, 
solo da riscaldare e pronte 
da servire in tavola! www. 
alcenero.com 


3. Sapore più intenso 

Per chi ama i sapori più 
decisi, ecco la proposta dei 
fagioli borlotti alla cacciatora 
dell'azienda D'amico. Sono 
borlotti del Piemonte, di 
tenera consistenza, già 
stufati e conditi, che possono 
rappresentare la base per 


una pasta e fagioli dal gusto 
originale, ma sono squisiti 
anche come piatto unico 
veloce, con l'aggiunta di un 
filo di olio di oliva a crudo. 
www.damico.it 


4. Delizia dei bambini 

Non hanno aggiunta di 
zucchero perché nascono da 
una varietà dolce, amata dal 
palato di grandi e piccini: 
sono i piselli naturalmente dolci 
di Bonduelle, raccolti e cotti 
al vapore in giornata, a basse 
temperature per mantenere 
gusto e consistenza del 
legume. www.bonduelle.it 


5. Nuove varietà 

La storica azienda Belisario, 
nota per i tipici fagioli di 
sarconi, presenta due nuove 
varietà di legumi, frutto delle 
impollinazioni avvenute con il 
passare degli anni: il tondino 
nero (Il duce) e il cannellino 
rosso (O’ russu). Come 
mostra anche il loro colore, 
sono ricchissimi di antociani, 
potenti antiossidanti, morbidi 
e cremosi al palato. Il nero 

è squisito nelle zuppe con 
l'aggiunta di pasta corta, 
mentre il rosso è ideale anche 
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per preparare contorni e 
insalate. www.fagiolidisarconi.it 


6. Tuscia doc 

È a base di fagioli del 
Purgatorio, lenticchie della 
Tuscia, farro della Tuscia e 
piselli, la zuppa birichina 
dell'azienda Perle della 
Tuscia. Grazie alla presenza 
dei legumi ricchi di proteine 
vegetali e del farro è un vero 
piatto unico. Basta L'aggiunta 
di un soffrittino di scalogno 
aglio e peperoncino, per 


ottenere un piatto davvero 
gustoso! www.perledellatuscia.it 


7. Ape vegetale 

Quando i legumi si 
trasformano in uno snack 
saporito, nascono le palline 
non fritte a base di farina e 
lenticchie nere beluga bio. È 
la nuova linea Fior di Loto, che 
propone anche due varianti, 
con le lenticchie rosse bio 

e i piselli verdi bio. Sono 
indicate come spezzafame o 
per un aperitivo rigorosamente 
vegetale. Ma possono essere 
gustate in aggiunta a insalate 
o minestre, come fossero dei 
crostini. www.fiordiloto.it 


8. Versatili 
Ad alto contenuto di fibre sono 
i ceci bio di Sarchio, chiusi 
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in barattolo di vetro e già 
cotti. Sono ottimi tal quali, ma 
anche ridotti in una purea e 
conditi con olio extravergine 
di oliva, rametto di rosmarino 
e qualche goccia di buon 
aceto balsamico. Indicati per 
zuppe, insalate o hummus. 
www.sarchio.it 


9. Gusto Antico 

Alla riscoperta dei sapori 
del passato. L'azienda 
Sapore di sole presenta la 
roveja biologica, legume 





antico, detto anche “pisello 
dei campi”. La consistenza 
della roveja è meno farinosa 
rispetto ai piselli, il sapore 
ricorda quello delle fave. Da 
provare anche i fagioli azuki 
biologici, di colore rosso, 
considerati molto pregiati nella 
macrobiotica, anche utilizzati 
per facilitare la funzionalità 
intestinale. Si consiglia sia in 
ammollo che in cottura con 
l'aggiunta dell'Alga Kombu, 
che ne aumenta la digeribilità. 
www.saporedisole.com 
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Dalla buccia verde 
scuro, ha forma tonda 
e appiattita. Di piccole 

dimensioni, ha polpa 
compatta e dal sapore 
dolce. 


Ingredienti (per 6 persone) 


per gli gnocchi 

500 g di polpa di zucca delica mantovana 
già pulita; 500 g di patate 

200 g circa di farina; semola; sale 


per il condimento 

200 g di speck in una fetta unica 
40 g di gherigli di noce; 4-5 paste 
di meliga; 1 spicchio di aglio 

1 noce di burro; sale e pepe 


Preparazione 


Tagliate a fette la zucca, avvolgetele 
nell’alluminio e cuocetele in forno a 
200 °C finché la polpa non sarà tenera. 
Lessate le patate in acqua bollente salata, 
scolatele, sbucciatele, passatele ancora 
calde allo schiacciapatate e raccogliete la 
purea in una ciotola. Passate la polpa di 
zucca allo schiacciapatate e incorporatela 
alla purea di patate. 


. Trasferite la purea su una spianatoia, 
unite la farina e impastate fino a ottenere 
un composto della giusta consistenza, 
malleabile ma non troppo compatto. 
Realizzate dei rotolini regolari e tagliateli 
a tocchetti. Passateli con i rebbi di una 
forchetta e poi trasferiteli su un vassoio, 
cosparso con un po’ di semola. 


}. Sbriciolate le paste di meliga e 

fate tostare le briciole in una padella 
antiaderente con un pizzico di sale, finché 
non saranno dorate e croccanti. Tagliate 
lo speck a listerelle sottili e fatele rosolare 
in una padella con il burro caldo e lo 
spicchio d'aglio, schiacciato. 


Lessate gli gnocchi in acqua bollente e 
salata; quando vengono a galla, scolateli 
e fateli saltare in padella con lo speck. 
Regolate di sale e di pepe e cospargete 
con le noci, tritate grossolanamente. 
Distribuite gli gnocchi nei piatti da 
portata, spolverizzate con le briciole 
croccanti di paste di meliga e una 
macinata di pepe, e servite. 
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Varietà di origine 
giapponese, si 
caratterizza per la 
buccia dal colore rosso 
intenso. Ha polpa 

di colore arancio, 
consistente, soda e 

dal caratteristico 
sapore di castagna. 


Ingredienti (per 6 persone) 


250 g di zucca hokkaido 
120 g di pane raffermo 
150 g di fontina; 150 ml di 
latte tiepido; 100 g di burro 
(più altro per lo stampo) 
2 uova; 1 cipolla dorata 
1 cucchiaino di zucchero 
di canna; pangrattato 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 





Gadding di zucca 
fentina e eipelle 

pra 
Preparazione 


1. Tagliate la zucca a fette, 
avvolgetele in un foglio di 
alluminio e infornate a 200 °C 
finché la polpa della zucca non 
sarà tenera. Sfornate, lasciate 
intiepidire e poi eliminate la 
buccia esterna. Raccogliete il 
pane raffermo in un mixer da 
cucina e frullate fino a ottenere 
delle briciole grossolane. 


2. Sbucciate la cipolla, 
tagliatela a fette e fatele saltare 
in una padella con un filo di 
olio a fiamma vivace. Regolate 
di sale e di pepe, abbassate la 
fiamma e fate stufare finché la 
cipolla non sarà tenera. Unite 
lo zucchero e fate caramellare 
per qualche minuto. Spegnete, 


lasciate intiepidire e poi frullate. 


3. Raccogliete le briciole di 
pane in una ciotola e unite la 
fontina, sminuzzata. Versate il 
latte tiepido e mescolate per 
bene, quindi incorporate i tuorli 
e il burro, fuso e intiepidito. 
Regolate di sale e di pepe e 
amalgamate molto bene. Unite 
la purea di zucca e la cipolla 
frullata, e mescolate. Regolate 
di sale e di pepe. 


4. Montate gli albumi a 

neve ben ferma con un 
pizzico di sale e incorporateli 
delicatamente al composto. 
Imburrate uno stampo e 
spolverizzatelo con un po' 

di pangrattato; versate il 
composto, livellate per bene e 
infornate a 190 °C per circa 
40 minuti. Sfornate e lasciate 
intiepidire, quindi sformate e 
servite. 
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Ha polpa dolce 

e farinosa. 

Molto diffusa 
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Siletto di maiale CON Salsa al barolo C ‘Zueca fendente 


Ingredienti (per 4 persone) 


1 filetto di maiale intero da circa 500 g; 600 g di zucca berrettina; 2 cucchiai di miele 
1-2 rametti di rosmarino; 1 spicchio d'aglio; 2 tazze di brodo di manzo; 1 cucchiaino di maizena 


barolo; burro; olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. Sbucciate la zucca e ricavate con un coltello o 
un coppapasta tanti dischetti spessi circa 1,5 cm. 
Fate sciogliere una noce di burro e un filo di olio 
in una padella, sistemate i dischetti di zucca e 
fateli rosolare da entrambi i lati. Bagnate con una 
tazza di brodo caldo, incoperchiate e proseguite 
la cottura finché la zucca non sarà tenera. 
Spegnete e tenete da parte. 


2. Massaggiate il filetto di maiale con un pizzico 
di sale e di pepe, 1 cucchiaio di miele e lo 
spicchio di aglio a fettine. Lasciatelo insaporire 
per una ventina di minuti. Fate sciogliere una 
noce di burro e un filo di olio in un'altra padella, 
sistemate il filetto, profumate con 1 rametto di 
rosmarino e fate rosolare per bene da ogni lato. 
Trasferite il filetto in una teglia e infornatelo a 200 


°C per circa 15-20 minuti (dovrà raggiungere 
una temperatura al cuore di circa 63 °C). 
Sfornate e fate riposare per 5 minuti. 


3. Nella stessa padella in cui avete rosolato il 
maiale versate 1 bicchiere di barolo, aggiungete 
1 cucchiaio di miele e la tazza di brodo 

rimasti, e lasciate sobbollire per una decina di 
minuti. Regolate eventualmente di sale. Filtrate, 
rimettete sulla fiamma, unite la maizena, sciolta 
in un goccio di barolo, e fate addensare fino a 
ottenere una salsa liscia. 


4. Tagliate il filetto a fette spesse circa 1,5 cm. 
Velate i piatti da portata con la salsa e adagiate 
sopra le fette di filetto e la zucca fondente calda. 
Guarnite a piacere con il rosmarino e servite. 
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Ingredienti (per 6 persone) 


300 g di zucca butternut 

già pulita 

1 finocchio grosso 

500 g di baccalà dissalato 
80 g di pane casereccio 

40 g di mandorle non pelate 
3 cucchiai circa di senaperat 
miele; pimento in polvere 


olio extravergine di oliva; sale | 
| 


I 





Preparazione 


Tagliate la zucca a fette sottili. Pulite il 
finocchio, lavatelo e fate anche questo a fette 
sottili. Eliminate la pelle del baccalà e tagliatelo 
a tocchetti. Raccogliete il pane in un mixer 
da cucina, unite le mandorle e frullate fino a 
ottenere delle briciole grossolane. 


Condite separatamente la zucca, il finocchio 
e il baccalà aggiungèndo a ogni ingrediente 
1 cucchigio circa di senape, un filo di olio e un 


pizzico di sale e di pimentolin polvere. Ungete 


una pirofila-con un filo di olio e adagiate sul 
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fondo uno strato di zucca. Proseguite con uno 

| 
strato di finocchi, uno di baccalà e poi di nuovo 
con la zucca. 


Cospargete la superficie con le briciole di 
pane e lun pizzico di pimento, irrorate con un 
filo di olio, coprite con un foglio di alluminio 
e infornate a 190 °C finché le verdure non 
saranno tenere. Levate il foglio di alluminio e 
lasciate gratinare finché la superficie non sarà 
ben dorata e croceante. Sfornate, lasciate 
intiepidire e servitea, 
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Ingredienti (per 6 persone) 


250 g di pasta sfoglia 

già pronta; 1 zucca gialla 
“spaghetti” 

180 g di gorgonzola piccante 
6 amaretti; 1 scalogno 
parmigiano grattugiato 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Tagliate la zucca a metà, 
eliminate i semi interni e 
infornatela a 180 °C per circa 
40 minuti. Sfornate, lasciate 
intiepidire e con una forchetta 
raschiate la polpa interna 
della zucca ottenendo così i 
caratteristici “spaghetti”. 


2. Sbucciate lo scalogno, 
tritatelo e fatelo appassire 

in una padella con un 

filo di olio; unite la zucca 

e fatela insaporire per 

bene. Aggiungete un po' 

di parmigiano grattugiato, 
regolate di sale e di pepe e 
mescolate per bene. Spegnete 
e tenete da parte. 


3. Stendete la pasta sfoglia 

e rivestitevi una tortiera, 
foderata con carta forno. 
Distribuite all'interno la zucca e 
cospargete con il gorgonzola 
piccante, a ciuffetti, e gli 
amaretti, sbriciolati. Ultimate 
con un filo di olio e una 
spolverizzata di parmigiano, 
e infornate a 180 °C per 
circa 30 minuti finché la torta 
non sarà ben cotta e dorata. 
Trascorso il tempo di cottura, 
sfornate, lasciate intiepidire e 
infine servite. 
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Ingredienti (per 6 persone) 













vi servono inoltre — lee 


farina 00; burro 


200 g di zucca mini kawaii già pulita 

250 g di farina 00 

250 g di manitoba - 

1 bustina di lievito di birra Secco, | 
1 cucchiaino di sale rai 

100 g di zucchero 
‘50 g di burro i 

la scorza di 1 arancia I 

uovo 






= granella di zucchero 
- gelatina di albi 
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e dalla consistenza 
soda e croccante. 
Ideale da fare al 
forno con tutta la 
ATA 


Preparazione 


Tagliate a tocchetti la zucca 
e lessateli in acqua bollente; 
scolateli e lasciateli intiepidire. 
Schiacciateli con una forchetta 
o con lo schiacciapatate in 
modo da ottenere una purea 
liscia. Raccogliete le farine 
setacciate in una ciotola; unite 
il lievito secco, lo zucchero, la 
scorza di arancia grattugiata e 
il sale, e mescolate. 


. Unite la zucca e iniziate 
a lavorare l'impasto 
aggiungendo, poco per 
volta, un pochino di acqua 
tiepida. Quando avrete 
ottenuto un impasto liscio 
ed elastico, incorporate il 
burro, precedentemente fuso 
e intiepidito, e impastate 
energicamente per una decina 
di minuti. Formate una palla, 
coprite con un canovaccio 
umido e lasciate lievitare per 
circa 1 ora e 30 minuti, o 
comunque fino al raddoppio 
del volume iniziale. 


3. Dividete l'impasto in 3 

parti uguali e, aiutandovi con 
un po' di farina, formate 3 
rotoli. Intrecciateli tra di loro 

e trasferite la treccia in uno 
stampo da plumcake da 30 cm 
di lunghezza, ben imburrato e 
infarinato. Lasciate lievitare per 
circa 30 minuti. 


Spennellate con l'uovo 
sbattuto e cospargete con la 
granella di zucchero. Infornate 
a 190 °C per circa 30-40 
minuti finché non sarà ben 
cotto e dorato. Sfornate, fate 
raffreddare e poi sformate. 
Fate sciogliere la gelatina di 
con un goccio di acqua, e 
poi spennellate la superficie. 
Lasciate asciugare per qualche 
minuto e poi servite. 
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CROCCANTI E 
DALL’ALVEOLATURA PERFETTA, 
ECCO LE PIZZE PROPOSTE 
DA RENATO BOSCO. DA 
“IMBOTTIRE” CON FARCE 
GOURMET CHE VEDONO 
PROTAGONISTI | PRODOTTI 
DELL'ORTO STAGIONALE 

E LE ECCELLENZE DEL 
TERRITORIO NOSTRANO 


a cura della redazione; ricette di RENATO BOSCO 
foto di MAURO MAGAGNA 
styling di FRANCESCA VERZINI 


Ingredienti (per 1 pizza) 


250 g di zucca con la buccia 
(varietà Delica) 

130 g di straccon veronese 

(o crescenza artigianale) 

150 g di lombetto di suino arrosto 
a fette spesse 

qualche rametto di rosmarino 
noce moscata in polvere 

olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


Lavate accuratamente la zucca e, 
aiutandovi con un'affettatrice, tagliatela 
con tutta la buccia a fette molto sottili (se 
non avete l’affettatrice, potete sbucciare 
la zucca e tagliarla a brunoise). 
Sistemate le sfoglie di zucca in una 
teglia, foderata con carta forno, e 
condite con un filo di olio, un pizzico 
di sale e di noce moscata e qualche 
rametto di rosmarino. Infornate a 200 
°C e fate cuocere per circa 15-20 
minuti. Sfornate e tenete da parte. 


Spalmate 90 g di formaggio sulla 
base della pizza e adagiate sopra le 
sfoglie di zucca e le fette di lombetto. 
Distribuite il formaggio restante a ciuffetti 
e chiudete la pizza. Infornate a 220 °C 
in forno statico e fate cuocere per circa 
5 minuti o comunque fino a quando sarà 
ben croccante. Levate e servite. 


CORRI] 








i [EIA] to (PN 


| | LASCIATE LO STRAGCÒ 

È) VERONESE PER RCA. 
‘..45.MINUTI FUORÌ DAL ‘ 
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Fora Haga 
Ingredienti (per 1 pizza) 


250 g di topinambur 

120 g di asiago stravecchio 
150 g di speck a fette 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavate per bene il 
topinambur, sbucciatelo e 
tagliatelo a tocchetti di 2-3 
cm. Fate scaldare un filo di 
olio in una pentola, unite 

i tocchetti di topinambur, 
incoperchiate e fate cuocere 
per circa 20 minuti (se 
necessario, aggiungete un 
goccio di acqua calda). Una 
volta cotti, regolate di sale 
e di pepe e frullate con un 
mixer a immersione fino a 
ottenere una crema liscia e 
corposa. 


2. Spalmate la crema di 
topinambur sulla pizza e poi 
farcite con lo speck e qualche 
scaglia di asiago. Chiudete 
la pizza e infornate a 220 
°C in forno statico per circa 
5 minuti, o comunque fino a 
quando sarà ben croccante. 
Sfornate, completate con 

il formaggio restante, a 
scagliette, e servite. 


LO CHEF HA SCELTO 
LA ROSA DI GORIZIA, 
UNO STRAORDINARIO 
RADICCHIO FRIULANO 
RICONOSCIUTO 
PRESIDIO SLOW 
FOOD. 

LA SUA VERSIONE 
SOTT'OLIO È IN 
VENDITA IN NEGOZI 

E GASTRONOMIE 
SPECIALIZZATE. 
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Ingredienti (per 1 pizza) 


1 vasetto di Rosa di Gorizia sott'olio 
(circa 220 g) 

110 g di gorgonzola dop 

140 g di salame Agerolino affumicato 
qualche scaglia di parmigiano 

30 mesi (a piacere) 


Preparazione 


Scaldate la pizza, tagliata a metà in senso 
longitudinale, su una piastra ben calda 
oppure in forno. Levate e distribuite sopra il 
gorgonzola a ciuffetti. Aggiungete il salame 
a fettine, il radicchio e ancora qualche 
ciuffetto di gorgonzola. Chiudete e servite. 
A piacere potete aggiungere anche del 
parmigiano in scaglie. 
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Ingredienti (per 1 pizza) 


per la crema di carciofo 

120 g di tofu al naturale 

60 g di gambi e foglie esterne di 
carciofo; olio extravergine di oliva; sale 


per i burger vegetali 

200 g di ceci già lessati 

150 g di spinaci già lessati; pangrattato 
olio extravergine di oliva; sale e pepe 


per il sedano rapa 
120 g di sedano rapa; olio extravergine 
di oliva; sale 


Preparazione 


Per la crema: tagliate i gambi dei 
carciofi a pezzetti e lessateli insieme alle 
foglie esterne in acqua bollente e salata. 
Scolateli e raccoglieteli nel bicchiere di 
un frullatore; unite il tofu ed emulsionate 
con un mixer a immersione versando un 
filo di olio. 


Per i burger: raccogliete i ceci e gli 
spinaci in un mixer da cucina e frullate 
fino a ottenere una crema consistente 
(se necessario, aggiungete un goccio di 
acqua). Condite con un filo di olio e un 
pizzico di sale e di pepe. Aggiustate la 
consistenza incorporando circa 
3 cucchiai di pangrattato. Formate 
4 burger e fateli cuocere in una padella 
antiaderente con un filo di olio fino a 
doratura. 


Pelate il sedano rapa, lavatelo, 
tagliatelo a metà e poi ricavate delle 
mezzelune spesse circa 1-1,5 cm. Fatele 
cuocere in una padella antiaderente con 
un filo di olio fino a quando saranno ben 
morbide e dorate. Regolate di sale. 


Per la farcitura: spalmate la crema di 
tofu sulla base della pizza. Sistemate 
sopra un burger e qualche fettina di 
sedano rapa, e infornate nuovamente a 
220-240°C in forno statico per circa 
3-4 minuti. Sfornate e servite. 


ALICE CLUB 





lievitazione mista 


Ingredienti 


600 g di farina tipo 1 

300 g di farina tipo 0 

100 g di farina di farro integrale 
10 g di malto; 700 g di acqua 
100 g di pasta madre viva solida 
(al primo rinfresco); 20 g di sale 
20 g di olio extravergine di oliva 
3 g di lievito compresso 


vi servono inoltre 
olio extravergine di oliva 
farina tipo 0 


Preparazione 


In una planetaria impastate 
le farine con il malto e 600 g di 
acqua per circa 8 minuti in prime 
velocità*; aggiungete il lievito 
sbriciolato e la pasta madre, 
spezzettata, e lavorate ancora. 
Appena l'impasto prenderà 
corpo, unite il sale, l'olio e l'acqua 
rimanente, e amalgamate in 
seconda velocità fino a ottenere 
un impasto liscio e omogeneo. 
Formate una palla e fatela riposare 
per 20 minuti. 


2. Dividete l'impasto in panetti da 
circa 750-800 g l'uno, trasferiteli 
in appositi contenitori, unti di olio, 
e lasciateli riposare per 12 ore 

a 4 °C. Trascorso questo tempo, 
lasciate riposare per 2-4 ore alla 


temperatura di 22-24 °C, quindi 
capovolgete l'impasto su un 
piano, cosparso di abbondante 
farina, stendetelo e poi trasferitelo 
(togliendo la farina in eccesso) in 
una teglia da forno di circa 
30x40 cm, ben unta di olio. 
Irrorate con un altro filo di olio e 
fate lievitare per un’altra ora. 


3. Accendete il forno a 

240-260 °C in modalità statica 
(se ventilato, a 220 °C). Quindi 
infornate la teglia di pizza e fate 
cuocere per circa 12-15 minuti. 
A cottura ultimata, sfornate e 
lasciate raffreddare per circa 45 
minuti. Con un coltello lungo e a 
sega tagliate la pizza prima in 4 
e poi longitudinalmente. Farcitela 
secondo ricetta e servite. 


impasto indiretto con 
biga di pasta madre viva 


Ingredienti 

per la biga 

1 kg di farina tipo 0; 500 g di 
acqua; 100 g di pasta madre viva 


10 g di sale 


per l'impasto 

200 g di biga; 1 kg di farina tipo 1 
700 g di acqua; 20 g di sale 

20 g di olio extravergine di oliva 


10 g di malto 


vi servono inoltre 

olio extravergine di oliva 

farina tipo 0 

Preparazione 

I. Per la biga: in una planetaria 


mescolate la farina con l'acqua, 


a pag. 148 
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da pag. 147 


la pasta madre e il sale finché 
l'impasto non risulterà legato. 
Formate una palla, trasferitela 
in un contenitore di plastica, 
precedentemente unto di olio, 
e lasciate riposare per circa 
16-18 ore alla temperatura 


di 18-20 °C. 


Trascorso il tempo di riposo, 
raccogliete la farina, il malto e 
600 g di acqua nella planetaria; 
aggiungete la biga e iniziate ad 
amalgamare in prima velocità 
per circa 8 minuti fino alla 
formazione del glutine. Unite 
l'acqua rimanente, il sale e 
l'olio, e impastate in seconda 
velocità per circa 5 minuti fino 
a ottenere un impasto liscio. 
Formate una palla, trasferitela 
in un contenitore di plastica, 
precedentemente unto di olio, 

e fate lievitare per 6-8 ore alla 


temperatura di 24-26 °C. 


Suddividete l'impasto in 


panetti da circa 750-800 g l'uno. 


Stendete l'impasto su un piano di 
lavoro, cosparso di abbondante 
farina, e poi adagiatelo su una 
teglia di circa 30x40 cm, ben 
unta di olio, eliminando la farina 
in eccesso. lrrorate con un altro 
filo di olio e fate lievitare per 
un'altra ora. 


Accendete il forno a 
240-260 °C in modalità statica 
[se ventilato, a 220 °C). Una 
volta arrivato a temperatura, 
infornate la teglia di pizza e fate 
cuocere per circa 12-15 minuti. 
A cottura ultimata, sfornate e 
lasciate raffreddare per circa 
45 minuti. Con un coltello lungo 
e a sega tagliate la pizza prima 
in 4 e poi longitudinalmente. 
Farcitela secondo ricetta e 
servite. 


La 
è un passaggio da non 
sottovalutare. È importante avere 
cura di non “strappare” l'impasto 
e di stenderlo delicatamente. Fate 
attenzione anche a non “bucarlo”: 
cercate di non schiacciarlo con la 
punta delle dita ma usate tutte le 
falangi, senza impiegare troppa 
forza nel gesto. Stendere con 
troppa forza comprometterebbe il 
processo di lievitazione avvenuto 
fino a quel momento. 


È importante calcolare la 
1, quella 
finale dovrà essere di 18 °C. 
Come ottenerla? Calcolando la 
giusta temperatura dellacqua! 
Si moltiplica la temperatura 
finale della biga per tre: 18x3=54. 
A questo dato vanno sottratte: 
la temperatura ambiente (ad 
esempio 20 °C); quella della farina 
(che di solito ha una temperatura 
di un grado inferiore rispetto 
quella ambiente, ad esempio 
19 °C); quella dell'impastamento 
(ad esempio 2°C se si impasta 
a mano, 8°C se si utilizza 
una planetaria); il risultato 
delle sottrazioni determina la 
temperatura ideale dell'acqua 
da inserire nel preimpasto della 
biga. Negli esempi di calcolo 
proposti, in caso dell'impasto a 
mano, la temperatura dellacqua 
dovra essere di 13 °C. In quello in 
planetaria sarà di 7 °C. 


Il della 

tirate fuori 
dal frigorifero la pasta madre e 
lasciatela per circa 30 minuti a 
temperatura ambiente. Mescolate 
100 g di farina con 50 g di acqua 
a 35 °C, quindi unite 100 g di 
pasta madre e impastate fino a 
ottenere una massa liscia. I 100 
g che vi serviranno per impastare 
saranno pronti dopo circa 3 ore. 
La pasta madre deve duplicare 
il volume iniziale (dopo 1 ora 
mettete la parte di pasta madre 
che non utilizzerete a mantenersi 
in frigorifero a 4 °C). 


Torta salata farcita 
con cannoli di edamer 
ripieni di ricotta e verdure 








a cura della redazione; ricette di MICHELE CHINAPPI (Ristorante Chinappi 
di Formia - Latina); indicazioni e tabelle nutrizionali di Giuseppe Nocca 
foto e styling di AMBRA ORAZI 


La lampuga (Coryphaena hippurus) è un pesce azzurro di mare 
facilmente riconoscibile per la forma singolare della testa (viene 
chiamata anche “capone”). Si muove in piccoli gruppi, è molto 
veloce ed è un abile predatore soprattutto di sardine, acciughe, 
pesci volanti e sgombri. Ha un corpo allungato compresso ai lati, 
la testa arrotondata e ha un colore grigio azzurro che scurisce 
sul dorso. Ha un peso che va dai 300 grammi ai 5 chili: gli esem- 
plari più piccoli vengono venduti interi, quelli più grandi a tranci. 
Il periodo migliore per mangiarla è quello autunnale fino all’ini- 
zio dell'inverno. In questa stagione, infatti, le carni sono partico- 
larmente gustose per la massima deposizione di grasso (che può 
raggiungere anche il 7% di cui il 40,8% sono polinsaturi). Le carni 
sono molto sode e altamente sapide, per questo vanno sottoposte 
a temperature di cottura non elevate. 


le reti a circuizione sono il miglior metodo per 
pescare individui adulti nel tardo autunno; non subiscono un 
elevato stress post-mortem, che invece subentra se catturati, per 
errore, con reti a strascico. Se la lampuga viene consumata entro 
poco tempo, è possibile assimilare grassi di eccezionale qualità, 
ma che sono facilmente ossidabili e di grande deperibilità. È una 
specie adatta a ricette a chilometro zero. 


Vitigno a bacca rossa diffuso in tutta l’Italia 
centrale, se vinificato con breve tempo di 
contatto del mosto con le bucce, fornisce un 
vino di buona acidità e di intensità di colore 
con accattivanti note fruttate. 





Bi, vodetto di lampuga con broccolo 1 


co e Ypaghielti perzati 


Preparazione 
(per 4 persone) 

320 g di spaghettini 

1 lampuga da circa 300 g 
160 g di cimette di broccolo 


1. Pulite la lampuga, tenendo dà parte 
testa e lische, e sciacquatela sotto l'acqua 
corrente fredda. Togliete la pell 
a tocchetti la polpa. Raccogliet 
e le lische in una pentola, copri 
dell’acqua, mettete sul fuoco e lasciate 
cuocere a fiamma dolce fino a gttenere un 
brodetto. Spegnete e tenete da parte. 


80 g di pomodorini ciliegino 
olio extravergine di oliva 












2. Fate scaldare un filo di olio in un tegame. 
Unite i pomodorini, tagliati a spicchi, le 
cimette di broccolo e i tocchetti di lampuga, 
e fate rosolare per qualche minuto. 
Aggiungete gli spaghettini spezzati e portate 
a cottura aggiungendo man mano il brodo 
di pesce ben caldo. Regolate infine di sale. 
Distribuite nei piatti da portata, completate 
con un filo di olio a crudo e servite. 
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: E in libreria “Cecubo. 
Dalle anfore da vino 
al vino in anfora’ 


(Arbor Sapientiae Editore, Roma) 
II libro, scritto dal nostro collaboratore 


Giuseppe Nocca, svela le origini del Cecubo, 
il vino più celebre dell'antichità romana. 
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ramezzino di lampuga CON pamodere picucla badilico € È... 








VALORI NUTRIZIONALI colesterolo 


vitamina D 
Il menu, mediamente calorico (175 kcal/100 g), presenta un lieve eccesso acido folico 
di proteine di origine animale; è opportuno integrare i restanti pasti DE 
della giornata e dei giorni successivi con proteine di origine vegetale are 
; . i . i vitamina C 
accompagnate da un'adeguata assunzione di acqua. Interessanti sono i 
+ | i ; dci i i i vitamina A 
contenuti di alcune vitamine (A ed E) e sali minerali (selenio) ad intensa 





® ev ®. . ®. ®. ®. O ®. o]o niacina 
attività antiossidante con un deciso apporto di grassi insaturi, utili per Lat 
ao i i riboflavina 
ridurre il rischio cardiovascolare. (ARTO 
Gli autori di questa 90 
. °°. Trame 
rubrica: da sinistra 
o zinco 
Giuseppe Nocca*, RE 
lo chef Salvatore ur 
Marcia, Anna calcio 
e Michele Chinappi. ferro 
potassio 
sodio 
fibra totale 
Percentuale di soddisfacimento degli Apporti di Riferimento Giornaliero di Energia (kcal) 


carboidrati solubili 


alcuni nutrienti per un consumatore che conduca uno stile di vita sedentario a 
corboidrati complessi 


seguito della assunzione di 300 grammi di un menu composto da tramezzino 
di lampuga, lampuga scottata e brodetto di lampuga; in assenza di dati 
analitici per la lampuga sono stati adottati i valori nutrizionali del tonno. 
(Fonte Dati: SINU, banca Dati Istituto Europeo di Oncologia e CRAN) 


grossi polinsaturi 
grassi Monoinsa turi 


grossi saturi 


lipidi animali 
lipidi vegetali 
*Giuseppe Nocca è docente di Scienza dell'Alimentazione proteine vegetali 
presso l'IPSSAR “A. Celletti” di Formia, Latina. proteine animali 
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Ingredienti 
(per 4 persone) 


2 lampughe da circa 500 g l'una 
2 pomodori a fette 

80 g di provola affumicara a fette 
200 g di zucca già pulita 

1 ciuffo di basilico 

olio extravergine di oliva 

sale 


Preparazione 


1. Incidete la lampuga al di sotto della 
pinna laterale e rimuovete la testa 
(foto A); incidete la linea ventrale, 
dilatate i due lembi ed eviscerate 

(foto B), quindi sciacquate sotto 
l'acqua corrente fredda. Incidete 

la linea dorsale e separate il filetto 
superiore (foto C), quindi separate 

la lisca centrale liberando il filetto 
inferiore (foto D). 


2. Tagliate i filetti in due o tre parti, 
senza rimuovere la pelle (foto E). 
Mettete il primo pezzo di filetto su 
un vassoio, adagiandolo con la 
pelle verso il basso, e sovrapponete 
una fettina di provola affumicata, 
una foglia di basilico e una fetta di 
pomodoro (foto F). Coprite con un 
secondo trancio di lampuga con la 
pelle rivolta in alto (foto G). Procedete 
allo stesso modo per realizzare tanti 
tramezzini di lampuga. 


3. Infornate i tramezzini a 180 °C 
e lasciate cuocere fino a completa 
fusione della provola. Raccogliete 
la zucca, tagliata a dadini, in una 
pentola; unite un goccio di acqua, 
un filo di olio e un pizzico di sale, 
e fate cuocere fino a quando la 
polpa della zucca sarà ben morbida. 
Raccoglietela in un mixer da cucina 
e frullate fino a ottenere una crema 
omogenea (foto H). 


4. Distribuite la crema di zucca nei 
piatti da portata e adagiate sopra i 
tramezzini di lampuga. Guarnite con 
qualche fogliolina di basilico e un filo 
di olio a crudo, e servite. 








MARE NOSTRUM 


dLampuga Scollala con Fppa di perro e Pane UNCNUNTZA all crigano 


Ingredienti (per 4 persone) 


480 g di filetti di lampuga; 2 porri; 120 g di pane aromatizzato all'origano; olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Pulite i porri e tagliateli a rondelle sottili. Fate scaldare un filo di 
olio in un tegame, unite le rondelle di porro, un goccio di acqua e 
un pizzico di sale, e fate cuocere per circa 15 minuti. Raccogliete 

il tutto in un mixer da cucina, tenendo da parte qualche rondella, 

e frullate fino a ottenere una crema omogenea. 


2. Fate scaldare un filo di olio in una padella antiaderente. 
Sistemate i filetti di lampuga, tagliati in due o tre parti, e fateli 


Te 


rosolare da entrambi i lati per qualche minuto. Rego 
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levate e tenete da parte. 


3. Rimettete sul fuoco la stessa padella, agg 
pane aromatizzato all'origano e fateli tostare. 
di porro nei piatti da portata e adagiate sopra lalampuc 


scottata. Guarnite con il pane igstoto ar porro tenute 


da parte, e servite. 
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7 SMVURAZZNNIE: 


PIGGOLO 
GRANDE DTOCCO 


MISE DAI MARI DEL NORD MA SPOPOLA NELLA CUCINA MEDITERRANEA: 
DI BACCALÀ E TOCCAFISSO NOI ITALIANI SIAMO | SECONDI CONSUMATORI 
AL MONDO E NAPOLETANO, INFATTI, È LO CHEF PIÙ SPECIALIZZATO IN MATERIA, 
VINCENZO RUSSO. CHE, OSPITE DI FRANCESCA ROMANA BARBERINI AD ALICE CLUB, 
HA CUCINATO PER NOI UN INCREDIBILE STOCCAFISSO TONNATO 


ricetta di VINCENZO RUSSO; foto di ASSUNTA PECORELLI; a cura di GIULIA MACRÌ ed EMANUELA BIANCONI 
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Ingredienti (per 4 persone) 


600 g di stoccafisso 

già ammollato 

(il filetto ricavato dalla parte 
centrale e più alta del dorso) 
160 g di tonno sott'olio; 3 uova 
50 g di capperi dissalati 

400 g di misticanza 

1 limone; aceto; olio di semi 
olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Sistemate lo stoccafisso in una 
teglia, irrorate con un filo di olio, 
ricoprite con un po’ di acqua e fate 


cuocere a 180 °C per circa 25 minuti. 


Trascorso il tempo di cottura, sfornate 
lo stoccafisso, fatelo raffreddare e 
infine sfogliatelo a lamelle. 
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2. Mettete le uova in un recipiente 
insieme a un goccio di aceto, il succo 
di 1/2 limone e un pizzico di sale e 
di pepe. Versate a filo l'olio di semi 

e frullate con un mixer a immersione 
fino a ottenere una maionese dalla 
giusta consistenza. Aggiungete il 
tonno sgocciolato e continuate a 
frullare fino ad avere una salsa 
omogenea. 


3. Condite lo stoccafisso con un 
filo di olio, il succo di limone e una 
macinata di pepe. Se necessario, 
aggiungete anche un pizzico di 
sale. Adagiatelo sulla misticanza 

e ricopritelo con la salsa tonnata 

e i capperi. Profumate con una 
macinata di pepe e servite. 
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VINCENZO RUSSO 


Classe ’83, Vincenzo Russo ha già, come 

i suoi colleghi più illustri, un bagaglio di 
esperienza che l’ha condotto a diventare 
interprete originalissimo di un prodotto 
particolare, il baccalà. Un'istituzione culinaria 
tipicamente partenopea, celebrata in un 
locale completamente dedicato (Baccalarìa, 
nello storico quartiere San Giuseppe, vicino 
al porto) che Russo ha declinato in una carta 
di “devozione” (in foto, insieme allo chef, la 
nostra Francesca Romana Barberini e Toti 
Lange, patron del locale). Ma se l'approccio 

è giovane, creativo, fusion e spregiudicato 
scanzonato, conoscenza della materia prima 
e preparazioni rivelano grande sapienza. 
Eccone un assaggio, tanto per gradire! Ma già 
una nuova avventura l'ha catturato... trippa e 
quinto quarto: ed è nato il locale Tripparia — 
di recentissima apertura. Anche qui, cucina 
povera, semplice, umile, che grazie alla 
maestria di questo giovane cuoco assurge 

ad autentica prelibatezza. 


€ 11 SEGRETO DELLO CHEF 


Dallo stoccafisso norvegese al mussillo 
di Napoli, dal baccalà canadese 
Gaspè Cured al cureniello di stocco, 

il segreto di un baccalà o di uno 
stoccafisso cucinati in modo eccellente 
sta nella scelta iniziale: del tipo giusto 
(essiccato o salato e ammollato) e 
soprattutto del taglio più adatto alla 
preparazione e alla cottura della 
ricetta. Che si tratti di un mantecato, 
di un fritto o di un'insalata, la resa 
sarà completamente diversa con un 
filetto, una guancia, un dorso o un 
ventre dell'uno o dell'altro. Ma la 
riuscita, con il consiglio di un esperto 
come Russo, assolutamente garantita! 
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UTILIZZANDO LE FARINE GLUTEN FREE DI RISO, 
GRANO SARACENO, MAIS E CECI, GIOVANNI 
GANDINO CONFEZIONA BOCCONCINI DI PANE 
E SNACK SALATI. DALLA COLAZIONE FINO 
ALL’APERITIVO, OGNI OCCASIONE È BUONA 
(ANZI BUONISSIMA) PER GUSTARLI IN TUTTA 
V.lo, 01 :T\CINNVA. 


a cura della redazione; ricette di GIOVANNI GANDINO 


foto di ANTONELLA ARAVINI (ritratto); foto, Re IRSA C7U ele) 
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Ingredienti 


200 g di farina di riso (più altra per 
spolverizzare); 180 ml di acqua tiepida 
50 g di farina di grano saraceno 

50 g di amido di mais; 10 g di lievito 
di birra fresco; 12 g di sale 

20 g di olio extravergine di oliva 

100 g di mais cotto a vapore 


Preparazione 


1. Fate sciogliere il lievito di birra in 





metà dose di acqua; aggiungete le farine 
miscelate, e impastate per bene. Unite 
l'acqua restante, l'olio, il sale e infine il mais, 
ben asciutto, e lavorate fino a ottenere un 
composto sodo e omogeneo. Formate una 
palla, trasferitela in un recipiente, coprite con 
un telo e lasciate lievitare per circa un'ora. 


2. Trascorso il tempo di lievitazione, 
spezzate delicatamente l'impasto in piccoli 
bocconcini e, aiutandovi con la farina di 
riso, arrotondate i panini rendendoli lisci. 
Trasferiteli in una teglia, foderata con carta 
forno, e fateli lievitare nel forno spento e con 
la luce accesa per circa un'ora. 


3. Infornate a 230 °C e fate cuocere per 
qualche minuto, quindi abbassate a 

190 °C e fate cuocere per una decina di 
minuti. Quando i panini saranno ben dorati, 
sfornateli e fateli raffreddare. 
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(più altra per spolverizzare) 








150 ml di acqua tiepida ' 
50 g di farina di grano saraceno 
50 g di amido di mais, *. l 
10 g di lievito di birra fresco I l 
12 g di sale a. | CARENE e ANI ne ot N 2. Trascorso iltempo di» 
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Ingredienti 


150 g di farina di riso 
100 g di fecola di patate 
80 g di farina di mais 







100 g di ceci già lessati 
Preparazione 


tI NEeIC sciogliere il lievito di 

3 {e USIe Re (Re (felce 1°} 

Ta fette {Ct ale EER SRIe dal L SS 01 

dr ? pi Glu see per bene. Unite 
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pomata e poi sale, e lavorate 

fino a ottenere un composto 

sodo e omogeneo. Incorporate 

infine i ceci lessati. 


100 g di farina di ceci; 12 g di sale & 
20 g di burro a pomata (più altro per lo stampo) ‘# Hi: 
15 g di lievito di birra; 400 g di acqua tiepida la 




























2. Trasferite l'impasto in uno 
stampo per pane in cassetta, 
ben imburrato, e fate lievitare 
per circa 2 ore. Quando il pane 
sarà ben lievitato, infornate a 
190 °C e fate cuocere per una 
ventina di minuti. Trascorso 

il tempo di cottura, sfornate 

e lasciate intiepidire, quindi 
sformate e servite. 
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Ingredienti 





150 g di farina di riso (più altra per spolverizzare); 100 g di fecola 
di patate; 80 g di farina di mais; 80 g di farina di grano saraceno 
12 g di sale; 20 g di olio extravergine di oliva; 15 g di lievito di 
birra; 400 g di acqua; semi di sesamo 


Preparazione 


Fate sciogliere il lievito di 
birra in metà dose di acqua; 
aggiungete le farine miscelate 
e impastate per bene. Versate 
a filo l’acqua restante, l'olio e il 
sale, e lavorate energicamente 
fino a ottenere un composto 
sodo e omogeneo. Formate 
una palla, trasferitela in un 
recipiente, coprite con un telo 
e lasciate lievitare per circa 
un'ora. 


Trascorso il tempo di 
lievitazione, spezzate 


delicatamente l'impasto in 
piccoli filoncini e, aiutandovi 
con la farina di riso, formate 
dei grissini. Passateli nei semi 
di sesamo, trasferiteli in una 
teglia, foderata con carta 
forno, e fateli lievitare nel forno 
spento e con la luce accesa per 
circa un'ora. 


Trascorso questo tempo, 
infornate a 190 °C e fate 
cuocere per una quindicina 
di minuti. Sfornate e lasciate 
raffreddare. 


VCANVIII 


alle COLA Pa O 
IAU LEALI ILA SAUAee no raga 


VANE AMANÀ 
GA: i 


Ingredienti 





170 g di farina di riso (più altra per spolverizzare) 

90 g di fecola di patate; 80 g di farina di castagne 

80 g di farina di grano saraceno; 12 g di sale 

20 g di olio extravergine di oliva; 15 g di lievito di birra 


400 g di acqua 
Preparazione 


Fate sciogliere il lievito di 
birra nell'acqua; aggiungete le 
farine miscelate e, aiutandovi 
con una spatola, amalgamate 
per bene. Incorporate l'olio 
e il sale, e impastate fino 
a ottenere un composto 
omogeneo. Formate una palla, 
trasferitela in un recipiente, 
coprite con un telo e lasciate 
lievitare per circa un'ora. 


Trascorso il tempo di 
lievitazione, spezzate 


delicatamente l'impasto in 
piccoli filoncini e, aiutandovi 
con la farina di riso, formate 
dei grissini. Trasferiteli in una 
teglia, foderata con carta 
forno, e fateli lievitare nel forno 
spento e con la luce accesa per 
circa un'ora. 


Trascorso questo tempo, 
infornate a 190 °C e fate 
cuocere per una quindicina 
di minuti. Sfornate e lasciate 
raffreddare. 


Ingredienti 


152 g di farina di riso 

(più altra per spolverizzare) 
80 g di farina di grano 
saraceno 

8 g di sale 

20 g di olio extravergine 

di oliva 

5 g di lievito di birra 

100 g di acqua 

1 g di polvere di curry 


Preparazione 


Fate sciogliere il lievito di 
birra nell'acqua; aggiungete 
le farine miscelate e il curry, 
e impastate per bene. 
Incorporate l'olio e il sale, 

e lavorate energicamente 
fino a ottenere un composto 
sodo e omogeneo. Formate 
una palla, trasferitela in un 
recipiente, coprite con un 
telo e lasciate lievitare per 
circa un'ora. 


. Trascorso il tempo di 
lievitazione, stendete l'impasto 
su un foglio di carta forno 
spolverizzandolo con un po' 
di farina di riso. Trasferite 
tutto in una teglia e con una 
rotella dentellata realizzate 
dei tagli, senza affondare 
troppo la lama, formando così 
i crackers. Coprite e lasciate 
lievitare per circa un'ora. 


Infornate a 180 °C e 
fate cuocere per circa 
15 minuti. Sfornate e 
lasciate raffreddare, quindi 
spezzettate le sfoglie di 
crackers, seguendo i tagli, e 
servite. 
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SIN E TRINO 


MERLUZZO, STOCCAFISSO E BACCALÀ: TRE DON PER UN.UNI@O PESCE; UNICO 
IN TUTTI | SENSI; PERCHÉ CAPACE DI REGALARE NELLA#SÙA TRIPLICE VERSIONE, 
"AL NATURALE” [MERLUZZO], ESSICCATO ALL'ARIA (STOCCAFISSO) E CONSERVATO 
SOTTO SALE [BACCAWÀ]} GUSTO E SAPORE A VOLONTÀ. E QUI, COME SI DICE: 
CARTA CANTA! 


a cura della redazione; ricette, foto e styling di ASSUNTA PECORELLI 
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Ingredienti (per 4 persone] Preparazione 


320 g di paccheri 
250 g di stoccafisso 
250 g pomodorini ciliegino 
50 g di olive di Gaeta 
20 g di capperi 

1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 


1. Eliminate la pelle dello 
stoccafisso e tagliatelo a 
tocchetti. Lavate i pomodorini, 
tagliateli a metà e privateli 
dei semi. 







2: Mettete un filo di olio di 
olio extravergine di oli) 


tegame, unite lo 
sale e pepe 


og capperi 


e le olive, e fate soffriggere 
per qualche minuto; eliminate 
l'aglio, aggiungete lo 
stoccafisso, tagliato a tocchetti, 
e lasciate insaporire per 
qualche minuto. Aggiungete i 
pomodorini, regolate di sale e 
di pepe e proseguite la cottura 
per circa 10 minuti. 


3. Lessate i paccheri in acqua 
bollente e salata, quindi 
scolateli al dente e versateli 
nel tegame con il condimento. 
Profumate con una manciata 
di prezzemolo tritato e fate 
insaporire sul fuoco per circa 
1 minuto. Impiattate e servite 


subito. È 
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Ingredienti 
(per 4 persone) 


8 filetti di merluzzo 

100 g di mollica di pane 
raffermo 

40 g di pistacchi già 
sgusciati 

1 spicchio di aglio 

2 cucchiai di erbe 
aromatiche tritate (basilico, 
timo, prezzemolo, 
rosmarino) 

500 g di zucca già pulita 
1/2 cipolla bianca 

brodo vegetale 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 





Preparazione 


Riunite in un mixer da cucina i pistacchi e la mollica di pane; 
aggiungete le erbe aromatiche, lo spicchio di aglio e un pizzico 
di pepe, e frullate fino ad avere un composto bene omogeneo. 


Tritate finemente la cipolla e fatela appassire in un tegame con 
3 cucchiai di olio; unite la zucca, tagliata a tocchetti, e fate 
insaporire per 5 minuti. Bagnate con un mestolo di brodo, 
aggiustate di sale, incoperchiate e lasciate cuocere per circa 
15 minuti. Mescolate di tanto in tanto con un cucchiaio di legno e 
aggiungete altro brodo, se necessario. 


Fate aderire il composto di pane, pistacchi ed erbe aromatiche 
sui filetti di merluzzo da entrambi i lati. Arrotolateli a involtino e 
adagiateli su una teglia, foderata con carta forno. Irrorateli con 
un filo di olio e infornate a 180 °C per circa 15 minuti. 


Trascorso il tempo di cottura della zucca, frullatela con un 
mixer a immersione fino a ottenere una vellutata omogenea. 
Distribuitela nei piatti da portata, adagiate sopra 2 involtini e 
servite. 


Ingredienti (per 4 persone] 


600 g di baccalà 

già dissalato e ammollato 
4 carciofi 

200 g di porcini 

4-5 pomodorini ciliegino 
1 bicchiere di vino bianco 
1 limone 

1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 rametto di timo 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


Lavate il baccalà, tamponatelo 
con carta assorbente da cucina e 
tagliatelo a pezzi. Pulite i carciofi 
e tagliate ciascuno in 3 nel senso 
della lunghezza. Raccoglieteli 
man mano in una ciotola con 
acqua e succo di limone per non 
farli annerire. Pulite i porcini 
con un canovaccio inumidito 
e tagliateli a fettine. Lavate i 
pomodorini e tagliateli a metà. 


In una teglia da forno 
adagiate i pezzi di baccalà, 
i carciofi e i porcini. Ricoprite 
con i pomodorini. Preparate 
un'emulsione con l'olio e il vino 
bianco. Aggiungete un pizzico di 
sale, una macinata di pepe e le 
erbe aromatiche e lo spicchio di 
aglio, tritati finemente. 


Versate l'emulsione nella teglia 
e infornate a 170 °C per circa 
40 minuti (coprite la teglia con 
la carta alluminio se la superficie 
dovesse scurirsi troppo). Sfornate 
e servite subito. 
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C777 di baccala DLL 
Ingredienti lg (Steto [Co VAT0]101 
(per 4 persone) 


1. Lavate il baccalà e spellatelo, quindi l'acqua, fino quasi a ricoprirle, incoperchiate e 
600 g di baccalà già tamponatelo con carta assorbente da cucina e fate cuocere per circa 15 minuti. 
dissalato e ammollato riducetelo in pezzi. Pelate le patate, lavatele e 
800 g di patate tagliatele a spicchi piuttosto spessi. 3. Unite i pezzi di baccalà e una manciata di 
1 cipolla bianca prezzemolo tritato, aggiungete altra acqua 
4 cucchiai di passata 2. Tritate finemente la cipolla e fatela appassire se necessario, e proseguite la cottura per altri 


di pomodoro RTFRUIPN Ste e ]11(SXS<IeNTAMLIl(eRe o) [FeTe 1Co]INCet 7-8 minuti (in questa fase evitate di mescolare 

1 peperoncino IV NeTe](Ma a passata di pomodoro e fate affinché i pezzi di baccalà non si sfaldino; 

1 ciuffo di prezzemolo _@ re per 5 minut piuttosto afferrate la pentola per i manici e 
olio extravergine di oliva; ncino tagliuzze rigiratela). Distribuite nei.piattfi da portata e 

BIS | | TC Jolare per C servite. 1, ; i 
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Eat like a local: mangia come un per mangiare bene e spendere poco. di toro. Ottimo anche la Cantina Do 
locale. Per seguire questo semplice ed Iniziamo il nostro tour da San Polo, che Spade, dove scegliere fiori di zucca fritti 
efficace consiglio a Venezia, bisogna vanta il bacaro più antico della città: è e farciti con il baccalà, i calamari ripieni 
recarsi in un bacaro: queste minuscole la Cantina Do’ Mori, nata nel 1462 e o il grande classico, le sarde in saor, 
osterie sono vere e proprie istituzioni, dove si narra che il giovane Casanova mentre i migliori crostini farciti si trovano 
amate per la loro atmosfera rustica e desse appuntamento alle sue amate. all'Osteria All’Arco, piccola e familiare. 
per i mitici cicheti, degli stuzzichini di Qui si beve solo vino e la specialità Molto caratteristico anche Bancogiro, 
gastronomia veneta. Rigorosamente della casa è il “francobollo”, un picco- all’interno di antichi magazzini del 
accompagnati dalle ombrete, bicchie- lissimo tramezzino quadrato farcito con. 1600: vi si trovano cicheti di carne e 


rini di vino, sono un'ottima soluzione granchio, gamberetti, prosciutto, coppa pesce e un'ottima selezione di bianchi 





SUGGESTIONI 


Ingredienti (per 4 persone] 
300 g di cipolla bianca; 300 g di fegato di vitello in fette 
250 g di farina di mais Marano; 1 bicchiere di vino Bianco UCIRCIIMATeNe y 


fresco; 
olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1 Fate appassire in una padella la cipolla tagliata a julienne con l'olio extravergine 
d'oliva. A fine cottura, salate quanto basta. Aggiungete le fettine di fegatote sfumate il 
tutto col vino bianco. Lasciate cuocere per 5 minuti. Nel frattempo, fate bollire acqua, 
salatela e aggiungete la farina di granoturco a pioggia, mescolando con Ue frusta. 


Li 
2 Fate cuocere per 40-45 minuti girando con un cucchiaio di legnò di tanto in tanto. 
*Stendeterla polenta come.letto per il fegato. Spolverizzate compepeinero e guarnite con 
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SUS I) di timo fresco. Impiattate il fegato sulla polenta e sérvite. 


e rossi. Spostiamoci nel cuore della 
città, il sestiere San Marco: I Rusteghi 
è il bacaro più chic di Venezia, una 
boutique del gusto con oltre ottocento 
etichette di vino al bicchiere, i paninetti 
detti “le Meraveje”, al culatello e salsa 
di tartufo, e la specialità della casa, la 
tartare di bufalo. Sempre in centro, il 
Bacareto da Lele, in Santa Croce: panini 
mignon, gustosi e a un ottimo prezzo, 
ripieni di salame e funghi o mortadella 
e peperoni. Cannaregio è uno dei più 
ricchi in tema bacari: una sosta è d'ob- 


bligo da Ca” d'Oro Alla Vedova, molto 





frequentato dai locali grazie all'ottimo 
baccalà mantecato, alle sarde in saòr 
con polenta bianca, e alle mitiche pol- 
pettine, un must della cucina di strada 
veneziana, qui sempre calde e croccan- 
ti. Molto carina anche l'ottocentesca 
Osteria al Ponte, mentre per la ricetta 
più classica del famoso spritz si va da 
Cantina Vecia Carbonera; o Al Remer, 

il re dell'happy hour in abbondanza, 

e della location più romantica, in una 
piazzetta nascosta. Un must imperdibi- 
le, in Dorsoduro, è Cantine del Vino Già 
Schiavi, detto “Al Bottegon”: ricca scelta 





ui d'Oro alla Vedova. 


di ombre e ben 63 ricette della signora 
Alessandra compreso il pluripremiato 
Tartar di tonno. Concludiamo il nostro 
tour goloso nel sestiere Castello: Al 
Portego è sempre molto affollato, grazie 
al buon prosecco e ai cicchetti soprat 
tutto a base di pesce, mentre Covino, 
tra i bacari di più recente apertura, è 
delizioso per l’ambiente intimo e per la 
selezione di presidi Slow Food. Nasce 
invece da uno dei più antichi locali 
della città il Bacaro Risorto, pochi posti, 
dove si beve fuori e si mangia un rino- 
mato baccalà fritto. Infine, l'originale 
proposta di Magna Bevi Tasi, un locale 
dall'atmosfera conviviale tipicamente 


veneziana: oltre ai classici cicchetti e 
vini, propone anche dolci e prodotti da 
forno, presentando la cucina veneziana 


a 360 gradi. 








DORMIRE 


HOTEL SALUTE PALACE 
Boutique hotel al quale il 
recente restyling ha donato 
uno stile moderno e ricercato, 
che interpreta magnificamente 
la tradizione veneziana in 
chiave contemporanea ed 
esalta la strepitosa posizione 
(foto 10). E di quest'anno 
l'affiliazione a Chéteaux & 
Hétels Collection, il marchio 
alberghiero di Alain Ducasse, 
quale prima e unica struttura 
della Serenissima. 

Dorsoduro 223, Venezia 

tel. 041 5235404 


salutepalace.com 


HOTEL DANIELI - A LUXURY 
COLLECTION HOTEL 

Vista magnifica, lusso 
inimmaginabile: non per 
niente, è tra gli alberghi più 
famosi al mondo. 

Riva degli Schiavoni 4196 
Venezia 

tel. 041 5226480 


danielihotelvenice.com 


BELMOND HOTEL CIPRIANI 
Sull'Isola della Giudecca, è 
sinonimo di “Dolce Vita”. 
Giudecca 10, Venezia 

tel. 041 240801 


belmond.com 


MANGIARE 


BISTRÒ DA CICI 

Novità assoluta, l'originale 
menu à la carte creato “su 
misura” del nuovo concept 
dell'Hotel dallo chef Stefano 
Bison (foto 9), talentuosa 
promessa dell'alta ristorazione 
capace di regalare ulteriore 
allure alla splendida cornice 

e sorprendere con la sua 


creatività. 
Hotel Salute Palace 
Dorsoduro 222, Venezia 


tel. 041 5235404 


salutepalace.com 


CAFFÈ FLORIAN 

Il più antico di Venezia, 
fondato nel 1720, rimane 
un‘istituzione della città. 
Piazza San Marco 57 
Venezia 

tel. 041 5205641 


caffeflorian.com 


BACARI 


CANTINA DO MORI 
San Polo 429, Venezia 
tel. 041 5225401 


CANTINA DO SPADE 
San Polo 859, Venezia 
tel. 041 5210583 


cantinadospade.com 


OSTERIA ALL’ARCO 
Calle Arco, San Polo 436 


Venezia 


tel. 041 5205666 


OSTERIA BANCOGIRO 


Campo S.Giacometto - S.Polo 


122, Venezia 
tel. 041 5232061 


osteriabancogiro.it 


AI RUSTEGHI 

San Marco 5513, 
Venezia 

tel. 338 7606034 


airusteghi.com 


BACARETO DA LELE 
Campo dei Tolentini 183 
Venezia 


CA' D'ORO ALLA VEDOVA 


Calle Cà d'Oro 3912 


Venezia 


OSTERIA AL PONTE 

Sestiere Cannaregio 6378 
Ponte San Giovanni e Paolo 
Venezia 


tel. 041 5286157 


CANTINA VECIA CARBONERA 
Campo Della Maddalena 
Cannaregio 2329, Venezia 
tel. 041 5242388 


AL REMER 
Sestiere Cannaregio 5701 
Venezia 


tel. 041 5228789 


CANTINE DEL VINO GIÀ 
SCHIAVI - AL BOTEGON 
Dorsoduro 992, Venezia 
tel. 041 5230034 


cantinaschiavi.com 


OSTERIA AL PORTEGO 
Via Castello 6014, Venezia 
tel. 041 5229038 


COVINO 

Calle del Pestrin Castello 
3829a/3829, Venezia 
tel. 041 2412795 


covinovenezia.com 





BACARO RISORTO 
Castello 4700, Fondamenta 
Osmarin, Venezia 


tel. 340 3017047 


MAGNA BEVI TASI 

Campo S.S. Filippo e 
Giacomo, Castello 4520 
Venezia; tel. 041 8223256 


SHOPPING 


ANTONIA SAUTTER 

Atelier della regina di 
Venezia, stilista visionaria e 
organizzatrice del famoso 
Ballo del Doge (foto 11). 

Calle del Carro 1628, Venezia 
tel. 041 2413802 


antoniasautter.it 


ANTICA TESSITURA LUIGI 
BEVILACQUA 

Storica manifattura di broccati, 
damaschi, rasi e velluti 
apprezzati in tutto il mondo 
(foto 8}. 

Santa Croce 1320, Venezia 
tel. 041 721566 


luigi-bevilacqua.com 
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( ua SENZA cottura al cappuecino 


I 
Ingredienti 


per la base 
350 g di biscotti secchi al cacao 
150 g di burro 


per la crema al mascarpone e caffè 
250 g di mascarpone 

30 g di caffè ristretto 

20 g di zucchero a velo 


per la mousse al cappuccino 

300 g di cioccolato fondente 

420 ml di panna fresca liquida 

25 g di zucchero 

1 cucchiaino scarso di caffè solubile 


per la decorazione 
1 fragola (o ribes) 
foglioline di menta 








Preparazione 


1. Per la base: raccogliete i biscotti 
in un mixer da cucina e frullateli 
fino a renderli una polvere. 
Versate il burro fuso e mescolate 
fino a ottenere un composto 
omogeneo. Distribuite questo 
composto in una tortiera quadrata 
(da 35 cm di lato) e con l’aiuto 

di un cucchiaio e dei polpastrelli 
pressatelo sul fondo e contro le 
pareti della teglia in modo da 
ottenere una base perfetta e 
compatta. Lasciate riposare in 
frigorifero per almeno 30-40 
minuti. Trascorso questo tempo, 
sformate la base e trasferitela su 
un piatto da portata. 


2. Per la crema: montate in una 
planetaria il mascarpone e lo 
zucchero a velo; incorporate a 
filo il caffè, con la frusta sempre 
in movimento. Con una spatola 
spalmate la crema al mascarpone 
sulla base, livellate e lasciate 
riposare in frigo. 


3. Per la mousse: montate 180 

ml di panna e conservate in 

frigo. Portate a bollore 240 ml 

di panna con lo zucchero e il 
caffè solubile in una casseruola. 
Versate il liquido bollente sul 
cioccolato, tritato, e mescolate fino 
a far sciogliere completamente. 
Spegnete e lasciate intiepidire. 


4. Appena il composto si sarà 
intiepidito, incorporate la 
panna montata mescolando 
delicatamente e con movimenti 
dall'alto verso il basso. Fate 
riposare in frigorifero fino ad 
addensamento. Raccogliete la 
mousse in un sac à poche con 
bocchetta rigata e realizzate 
tanti riccioli sulla superficie del 
dolce. Decorate con una fragola 
tagliata a metà e un ciuffetto di 
menta, e servite. 





I consigli di Lucake 

» È preferibile utilizzare uno stampo con 
fondo removibile per estrarre facilmente la 
base della torta. 


* E consigliabile utilizzare un mascarpone 
dalla consistenza densa. 


* Nella preparazione della mousse, 
incorporate la panna montata quando 

il composto al cioccolato avrà raggiunto 
all'incirca la temperatura ambiente: se 
troppo caldo, la panna si scioglierà; se 
troppo freddo, la mousse risulterà troppo 
densa per essere lavorata con il sac d poche. 
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o (per 2 PART Preparazione 
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per la crema 

20 g di tuorlo (circa 1 tuorlo grande) 
40 g di zucchero 

150 g di formaggio fresco spalmabile 
100 g di mascarpone 













* Se preparerete questo 
tiramisù per i bambini, 
potete bagnare i savoiardi 
KTTAMIA STAR IAAZIAIO 

da meno della piccola 
MITRA 


per la farcitura 

4-5 savoiardi 

100 g di latte 

20 g di caffè della moka 
1 pera; 2 cucchiai di zucchero di canna 
1 noce di burro 





late il 
torsolo e tagliatela a cubetti. Fate 


1. Sbucciate la pera, eli 


sciogliere il burro con lo zucchero 
in una padella antiaderente, 
aggiungete i cubetti di pera 

e fateli cuocere per qualche 
minuto fino a quando saranno 
ben caramellati. A questo punto, 
aiutandovi con un colino, scolateli 
dal loro succo e fateli raffreddare. 


2. Per la crema: lavorate il 
tuorlo e lo zucchero con le 
fruste elettriche fino a ottenere 
un composto chiaro e spumoso; 
incorporate il formaggio fresco 
spalmabile e poi il mascarpone, 
e proseguite a mescolare fino a 
ottenere una crema densa. 


3. Tagliate i savoiardi della 
misura del bicchiere. Mescolate 
il latte con il caffè, inzuppate i 
savoiardi nella bagna ottenuta 
e sistemateli sulla base del 
bicchiere. Raccogliete la crema 
in un sac à poche con bocchetta 
rigata e coprite i savoiardi con 
uno strato di crema. 


4. Distribuite un cucchiaio di 
cubetti di pera caramellata e 
ultimate con qualche ciuffetto di 
crema. Decorate la superficie 
con delle scagliette di cioccolato 
e fate riposare in frigorifero per 
almeno 2 ore prima di servire. 






















ALLEGATO IL PROSSIMO MESE 
AD ALICE CUCINA 


Un Natale da vivere a tutta bontà. È quello che pro- 
mette il prossimo Colore della cucina. Intitolato, appun- 
to, Dolce Natale, un vero e proprio concentrato di go- 
losità, con tante idee e ricette che renderanno le vostre 
feste indimenticabili. Organizzato in sette capitoli: l’ac- 
cademia del Natale, con dolci di scuola, illustrati step 
by step; Panettoni d’Italia; Sorpresa sorpresa!; Natale 
al cucchiaio; La festa dei bimbi; Dolci e dolcetti; Torroni 
e croccanti, un Colore irresistibile, con più pagine e più 
ricette. Insomma, il vero colore del Natale. Come sem- 
pre in allegato al vostro magazine preferito! 
La dali 
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Un frutto, tante varietà 


Le varietà di pera si 
differenziano per il periodo di 
maturazione in estive (come 
la varietà “william*, che 
matura agli inizi di agosto 
ma è disponibile 

fino a dicembre) e 
autunno-invernali, 

a maturazione settembrina 
e produzione nell’Italia del 
nord (come la “abate} la 
‘conference’ la “kaiser” 

e la “decana”). 


Abate: dalla forma 
allungata, ha la buccia verde 
rugginosa e la polpa bianca e 
profumata. 

È particolarmente succosa 

e tonica. Viene coltivata in 
Emilia-Romagna, soprattutto 
nelle province di Modena 

e Ferrara. 


Conference: dalla forma 
affusolata, ha la buccia 
verde-giallo bronzata. 

Ha polpa fondente, molto 
succosa, dolce e aromatica. 


Decana: dalla forma 
tondeggiante e con 

buccia color giallo-verde, 
generalmente liscia. Ha una 
polpa fine, succosa 

e dolce-acidula. Si presta 
ottimamente alla cottura, in 
particolare alla preparazione 
di marmellate. 


Kaiser: di colore ruggine 
uniforme e dalla forma 
leggermente allungata nella 
parte superiore. Dolce e 
succosa, ha polpa consistente 
e appena granulosa, Ideale 
sia al naturale sia cotta. 


William: varieta leader per 
il triplice utilizzo. Oltre ad 
essere consumata fresca, 

è l’unica varietà ritenuta 
idonea per la produzione 
industriale di pere sciroppate 
e succhi di frutta. Dalla 
forma tondeggiante, ha polpa 
fine, fondente e zuccherina. 





Net] Poe Vllutata di sedano rapa e pere 
E SUCCOSO. DA CONSUMARE 
FRESCO, PER FARE IL PIENO 
DI FIBRE, VITAMINE E SAL 
VINES NOVERO: 
NELLA REALIZZAZIONE 
»ifeuaate 
E SALATE 


ricette, foto e styling 
di VIRGINIA REPETTO 
testi di EMANUELA BIANCONI 
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Ingredienti 
(per 4 persone] 


500 g di sedano rapa 
già pulito 

PIE Re ERI 
100 g di lenticchie già lessate 
1 scalogno 

1 foglia di alloro; 1 | di brodo vegetale 
olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 

1. Sbucciate lo scalogno, tritatelo finemente e fatelo appassire in sedano rapa non risulterà morbido. Eliminate l'alloro e riducete il 
una casseruola con un filo d'olio e l'alloro. Unite il sedano rapa, tutto in purea con un frullatore a immersione, aggiungendo altro 
tagliato a cubetti di circa 2 cm di lato, e lasciate insaporire per brodo se necessario. Regolate di sale e di pepe. 

qualche istante, quindi coprite a filo con il brodo caldo, portate a 

ebollizione e fate sobbollire a fiamma dolce per circa 15 minuti. 3. Fate scaldare un filo di olio in un'altra padella, aggiungete 


le lenticchie e fatele tostare, mescolando spesso, finché saranno 
ben croccanti. Distribuite la vellutata nei piatti da portata, 


proseguite la cottura per altri 15-20 minuti o comunque finché il completate con un filo di olio e le lenticchie croccanti, e servite. 


2. Aggiungete le pere, sbucciate e tagliate a cubetti, e 
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AIdbalata di radicchio 


(GUIA 07777, ITA LLAIZALIZILZAZ, YA//A VEE IAZIIAG) 





Ingredienti (per 4 persone] 


1 cespo di radicchio 

1 pera william; 1 cipolla rossa 

1 costa di sedano; 1 rametto di timo 
2 cucchiai di aceto di mele 

10 gherigli di noce 

pecorino stagionato 

olio extravergine di oliva 


Preparazione 


Sbucciate la cipolla, mondate e sciacquate il sedano e 
tagliate tutto a pezzetti. Fateli rosolare in una padella con un filo 
di olio e il rametto di timo mescolando di tanto in tanto. Unite 
la pera, sbucciata e tagliata a cubetti, e fateli cuocere per pochi 
minuti, aggiungendo se necessario un goccio di acqua, finché i 
cubetti di pera non risulteranno cotti ma ancora croccanti. 


, A questo punto sfumate con l'aceto e fate cuocere per altri 
30 secondi. Intanto sfogliate il cespo di radicchio e lavate 
accuratamente le foglie. Sistematele nei piatti da portata e 
distribuite sopra un cucchiaio di caponata, qualche gheriglio di 
noce e delle scaglie di pecorino. Condite con un filo di olio a 
crudo e servite. 


Ingredienti (per 4 persone) 


700 g di sottospalla posteriore di manzo 

2 pere conference; 1 cipolla; 1 cucchiaino di semi di coriandolo 
1 cucchiaino di semi di cumino; 400 ml di brodo di carne 

6 carote; olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


Tagliate a pezzi la carne, sbucciate la cipolla e fatela a 
fettine sottili. Fate scaldare un filo di olio in una casseruola dal 
fondo spesso, disponete la carne e fatela rosolare su tutti i lati. 
Togliete la carne e versate nella casseruola la cipolla e i semi 
di coriando a cipolla 
non risulterà traslucida. 








o e di cumino. Fate rosolare il tutto finché 


Aggiungete la carne e fate rosolare ancora per qualche 
istante, quindi coprite con il brodo e fate cuocere a fiamma 
molto bassa per almeno 1 ora e 20 minuti, mescolando di tanto 
in tanto. Regolate di sale. 


Trascorso questo tempo, unite le carote, pelate e tagliate a 
pezzi, e proseguite la cottura per altri 30 minuti. Aggiungete le 


pere, sbucciate e tagliate in quarti, e terminate la cottura (circa 
15 minuti, il tempo di far ammorbidire le pere). Levate e servite 
lo stufato ben caldo. 








ODAENIIATE TAMA 


Ingredienti (per 4 persone] 


VIRA (E (ale 
250 g di pasta sfoglia 
250 g di zucchero 
500 ml di acqua 

1 bicchierino di rum 

1 noce di burro 

200 g di cioccolato fondente 
al 70% 

70 ml di panna fresca 
2 cucchiai di glucosio 
zucchero a velo 


Preparazione 


1. Sbucciate le pere e 
lasciatele intere con tutto 

il picciolo. Raccogliete lo 
zucchero, l’acqua e il rum 
in una pentola, mettete sul 
fuoco e portate a bollore. 
Immergete le pere e fatele 
cuocere per circa 10 minuti, 
quindi scolatele e lasciatele 


raffreddare completamente. 


2. Stendete la pasta sfoglia 


in un rettangolo e ricavate 


tante striscioline. Ricoprite 

le pere partendo dall'alto e 
sovrapponendo gli strati di 
sfoglia. Spennellate la sfoglia 
con il burro fuso, cospargete 
con lo zucchero a velo e 
infornate a 200 °C per circa 
30 minuti, fino a doratura. 


3. Poco prima di servire 
preparate la salsa: fate 
sciogliere a bagnomaria il 
cioccolato con la panna e il 
glucosio, emulsionando per 
bene gli ingredienti. Sfornate le 
pere e sistematele nei piatti da 
portata, irrorate con la salsa e 
servite con altra salsa messa in 
una ciotolina a parte. 
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1. Raccogliete la farina di castagne in 2. Sbucciate le pere, eliminate il torsolo e A % 
una ciotola; unite il burro, lo zucchero e tagliatele a cubetti. Distribuiteli in 
un pizzico di sale, e lavorate il tutto con 4 cocottine monoporzione adatte alla 
” la punta delle dita fino a ottenere delle cottura in forno, cospargete con il crumble 
grosse briciole. Coprite con la pellicola e infornate a 200 °C per circa 15-20 minuti 
trasparente e trasferite in frigorifero per o comunque fino a doratura. Sfornate il 
| almeno 2 ore. crumble e servitelo caldo o tiepido. 
a 
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Ingredienti (per 8 persone) 


250 g di ricotta 

150 g di zucchero 

3 uova 

2 cm di radice di zenzero fresca 
200 g di farina 

1 bustina di lievito per dolci 

3 cucchiai di latte 

500 g di pere decana 

zucchero di canna 

sale 


vi servono inoltre 
burro 
farina 


Preparazione 


Imburrate e infarinate una 
pirofila da 20 cm di diametro. 
Lavorate la ricotta con lo zucchero 
fino a ottenere un composto 
cremoso, quindi incorporate 
i tuorli, lo zenzero, pelato e 
grattugiato, e un pizzico di 
sale. Unite in più riprese la 
farina setacciata e amalgamate 
accuratamente con un cucchiaio 


di legno. 


Montate gli albumi a neve 
ben ferma e poi incorporateli 
all'impasto, mescolando 
delicatamente e con movimenti 
dall'alto verso il basso. Unite infine 
il lievito per dolci, sciolto nel latte, 
e le pere, sbucciate e tagliate a 
fettine. 


Versate l'impasto nella pirofila, 
cospargete con un po’ di zucchero 
di canna e infornate a 180 °C per 
circa 50-60 minuti (fate comunque 
la prova stecchino per verificare 
la cottura). Trascorso il tempo 
di cottura, sfornate la torta e 
lasciatela raffreddare. Sformate, 
tagliate a fette e servite. 








DI OLIVA, GIRASOLE O 
ARACHIDE, L'OLIO È IL 
PROTAGONISTA DELLE RICETTE 
DI GIULIA STEFFANINA. 

DALLE NOTE FRUTTATE OPPURE 
PIÙ NEUTRE E DELICATE, È IN 
GRADO DI REGALARE A CAKE 
E CIAMBELLONI LEGGEREZZA, 
SOFFICITÀ E FRAGRANZE 
STRAORDINARIE 


a cura della redazione; ricette di GIULIA STEFFANINA 
foto di GIORGIA NOFRINI (ritratto) 
foto e styling di VIRGINIA REPETTO (ricette) 


Ingredienti 


3 uova 

125 g di latte 

130 g di zucchero 

70 g di olio di semi di arachide 
16 g di lievito per dolci in polvere 
300 g di farina 00 

100 g di purea di zucca 


per la glassa 
400 g di cioccolato bianco 
150 g di panna fresca 


vi servono inoltre 
riccioli di cioccolato bianco 
burro; farina 


Preparazione 


1. Lavorate le uova con lo zucchero fino a 
ottenere un composto chiaro e spumoso. 
Emulsionate il latte e l'olio con un mixer 

a immersione, quindi incorporateli al 
composto mescolando delicatamente e con 
movimenti dall'alto verso il basso. 


2. Unite la farina, setacciata con il lievito, 
e infine la purea di zucca. Imburrate e 


| a “ssi. 


infarinate uno stampo per ciambellone (da 
30 cm di diametro), versate il composto 

e infornate a 180 °C per circa 35 minuti. 
Trascorso il tempo di cottura, sfornate, fate 
raffreddare e infine sformate. 


3. Per la glassa: fate scaldare la panna. 
Fate sciogliere il cioccolato bianco, versatelo 
a filo nella panna calda e mescolate 
per bene. Glassate il ciambellone con la 
glassa, guarnite con i riccioli 

di cioccolato bianco e 


servite. 
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Ciam bellone al pistacch io con mousse alle mandorle e AIZUA 

























Ingredienti 


© 100gdizucchero a velo 
pP g di farina di pistacchio 
| 15 g di fecola 
60 g di farina di mandorle 
È 1 tuorlo 
25 g di pasta 

di pistacchio 

2 albumi 

140 g di zucchero 
50 g di olio 
1 extravergine 
di oliva (fruttato) 


per la mousse 
alle mandorle 
150 g di meringa 
150 g di latte 

di mandorle 

50 g di orzata 
200 g di panna montata 
10 g di gelatina in fogli 


per la meringa 
2 albumi pastorizzati 


80 g di zucchero 


per le mandorle 
caramellate 

50 mandorle intere con la pelle 
1 cucchiaio di zucchero 

1 cucchiaio di acqua 


vi servono inoltre 
burro 
farina 


Preparazione 


1. Miscelate in una ciotola 
lo zucchero a velo, la 

farina di pistacchio, la 
farina di mandorle e la 
fecola; aggiungete la pasta 
di pistacchio e il tuorlo, 

e mescolate per bene. 
Montate gli albumi a neve 
ben ferma con lo zucchero e 
incorporateli delicatamente al 
composto. Unite infine l'olio. 


2. Versate il composto in uno 
stampo per ciambellone (da 
24 cm di diametro), imburrato 
e infarinato. Infornate a 170 
°C e fate cuocere per circa 

30 minuti. Trascorso il tempo 
di cottura, sfornate, fate 
raffreddare e poi sformate. 


3. Per la meringa: schiumate 
gli albumi, unite lo zucchero 
e montate fino a ottenere 

un composto ben sodo. 

Per la mousse: mescolate a 
mano la meringa e il latte di 
mandorle. Mettete la gelatina 
in ammollo in acqua fredda, 
strizzatela, unitela all’orzata 
calda e fate sciogliere per 
bene. Incorporate al composto 
la gelatina sciolta e infine la 
panna montata. Raccogliete 
la mousse in un sac à poche 
e fate rassodare in frigorifero 
per almeno 6 ore. 


4. Per le mandorle: 
raccogliete lo zucchero e 
l’acqua in un pentolino. 
Mettete sul fuoco e fate 
sciogliere, quindi unite le 
mandorle e fate caramellare. 
Levate e fate raffreddare. 
Guarnite la superficie del 
ciambellone con la mousse 
e le mandorle caramellate, 
tagliate a fette e servite. 





Chiffen cafe al lé verde matcha e  gengero 


Ingredienti 


300 g di farina 00; 6 uova; 100 g di olio di 
semi di arachide; 50 g di zucchero 

16 g di lievito per dolci in polvere 

200 g di acqua a temperatura ambiente 

2 cucchiai di tè verde matcha 

zenzero in polvere 

per la decorazione: zucchero a velo; zenzero 
candito 

vi servono inoltre: burro; farina 


Preparazione 


1. Raccogliete i tuorli, l’acqua e l’olio in una 
ciotola e montate con le fruste elettriche fino a 
ottenere un composto schiumoso. Setacciate 


la farina con il lievito, il tè e lo zenzero; 
aggiungete lo zucchero e miscelate. Unite 
le polveri al composto di tuorli mescolando 
delicatamente dall'alto verso il basso. 


2. Incorporate infine gli albumi montati a neve 
ben ferma. Versate il composto in uno stampo 
da chiffon cake (da 25 cm di diametro), ben 
imburrato e infarinato, e infornate a 160 °C 
per circa un'ora. 


3. Trascorso il tempo di cottura, sfornate il dolce, 
capovolgetelo per sformarlo e poi lasciatelo 
raffreddare. Spolverizzate con lo zucchero a 
velo, guarnite con lo zenzero candito e servite. 
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OZ cladbico con ciliegie candite 
euvelta al rum 
Ingredienti 


120 g di olio extravergine di oliva 
250 g di zucchero 

4 vova; 2 tuorli 

80 g di uvetta 

80 g di ciliegie candite 
2 limoni 

250 g di farina 00 già setacciata. 
1 bustina di lievito per dolci 





2 pizzichi di sale e 

rum scuro 

panna montata f/ 
+ po. 


vi servono inoltre ro 7 


burro; farina 
olio extravergine 
di oliva 


Preparazione 


1. Mettete l'uvetta in 
ammollo nel rum. Lavorate le 
Uova, i tuorli e lo zucchero con 
le fruste elettriche fino a ottenere 
un composto chiaro e spumoso. 
Profumate con la scorza grattugiata 
dei limoni. Unite la farina, 
setacciata con il lievito e il sale, e 
mescolate a mano. Incorporate a 
filo l'olio e amalgamate ancora. 


2. Unite infine l'uvetta, ben 
strizzata, e le ciliegie candite. 
Imburrate e infarinate uno stampo 
da plumcake (da 28 cm di 
lunghezza). Versate il composto, 
battete per bene e fate raffreddare 
in frigorifero per almeno 3 ore. 


3. Trascorso questo tempo, togliete 
dal frigo il plumcake e con un 
coltello, passato nell'olio, incidete la 
superficie nel senso della lunghezza. 
Infornate a 170 °C per circa 50 
minuti (per verificare la cottura, 

fate comunque la prova stecchino). 
Sfornate, fate raffreddare e infine 
sformate. Tagliate a fette e servite 





con un ciuffo di panna montata. 


Ingredienti 


3 uova; 100 g di zucchero; 230 g di panna liquida 

30 g di olio extravergine di oliva 

350 g di miele di tiglio; 200 g di farina 00 già setacciata 
50 g di farina di nocciole; 30 g di cacao amaro in polvere 
16 g di lievito per dolci in polvere; 7 g di spezie miste 

in polvere (cannella, chiodi di garofano, anice stellato 

e noce moscata) 


per la bagna all'arancia 
225 g di acqua; 100 g di zucchero; 75 g di liquore 


all'arancia 


vi servono inoltre 
scorzette di arancia candita; burro; farina 








Preparazione 


Lavorate le uova e lo zucchero 
con una frusta a mano. Versate 
a filo il miele, la panna liquida e 
l'olio, e proseguite a mescolare. 
Miscelate le farine con il lievito 
e il cacao, unitele al composto e 
mescolate finché non sarà ben 
liscio. Incorporate infine le spezie. 


Imburrate e infarinate uno 
stampo da plumcake (da 28 cm di 
lunghezza). Versate il composto e 
battete per bene, quindi infornate 
a 170 °C e fate cuocere per circa 
45 minuti. Intanto preparate la 
bagna: raccogliete in un pentolino 
lo zucchero, l’acqua e il liquore; 
mettete sul fuoco, portare a 
bollore, spegnete e lasciate 
raffreddare. 


Trascorso il tempo di cottura, 





sfornate il plumcake-e lasciatelo 
raffreddare. Sformatelo e 
bagnatelo con la bagna ormai 
fredda. Decorate con le scorzette 
di arancia candita e servite. 
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Chifen cale al limone con crema alle castagne alla vicletta 


Ingredienti 


300 g di farina 00; 6 uova; 100 g di olio di semi di girasole 
260 g di zucchero; 16 g di lievito in polvere 

la scorza di 2 limoni grattugiata; il succo di 1/2 limone 

150 g di acqua a temperatura ambiente 
zucchero a velo 












per la crema di castagne 
250 g di castagne già lessate 
200 g di acqua 

200 g di zucchero 

. 2 gocce di aroma di violetta 


7 latte 


mi 


di 


vi servono inoltre 
burro; farina 


Preparazione 


1. Raccogliete i tuorli, l’acqua, 
il succo di limone e l'olio in 
una ciotola e montate con le 
fruste elettriche fino a ottenere 
un composto schiumoso. 
Setacciate la farina con il 
lievito; aggiungete lo zucchero 
e la scorza grattugiata dei 
limoni, e miscelate. Unite le 
polveri al composto di tuorli 
mescolando delicatamente 
dall'alto verso il basso. 


2. Incorporate infine gli albumi 
montati a neve ben ferma. 
Versate il composto in uno 
stampo da chiffon cake (da 25 
cm di diametro), ben imburrato 
e infarinato, e infornate a 160 
°C per circa un'ora. 


3. Per la crema: raccogliete 

le castagne, l’acqua e lo 
zucchero in un pentolino; 
mettete sul fuoco e fate 
cuocere finché le castagne non 
saranno ben sciroppate. Unite 
l'aroma di violetta e frullate 
aggiungendo poco alla volta il 
latte necessario a ottenere una 
crema liscia. Se necessario, 
setacciate la crema per 
eliminare eventuali grumi. 


4. Trascorso il tempo di 
cottura, sfornate il dolce, 
capovolgetelo per sformarlo 

e poi lasciatelo raffreddare. 
Spolverizzate con lo 

zucchero a velo e servite 
accompagnando il dolce con 
la crema di castagne messa in 
una ciotolina a parte. 


I DOLCI D'AUTUNNO 
CON UN INGREDIENTE 
DI ECCELLENZA: L'OLIO 
APPENA FRANTO 

di FAUSTO BORELLA 


1. Ciambellone i 
al pistacchio i 
con mousse 





Olio Laudemio 


Per il dolce 
che mi 
riporta alla 
mia infanzia 
ci vuole 
qualcosa 
di intenso e 
persistente, 
altrimenti non si riesce a 
contrastare le mandorle 

e i pistacchi. In Toscana, 

in provincia di Firenze, 

21 aziende rinomate 
hanno creato il Consorzio 
Laudemio, un brand di 
eccellenza con varietà 
Frantoio, Moraiolo e 
Leccino. Un abbinamento 
ideale per la salute, poiché 
all’interno dell'olio si 
ritroveranno i polifenoli e 
la vitamina E, un motivo in 
più per assaggiarne un'altra 
fetta. www.laudemio.it 


2. Plumcake alle spezie 
dolci e miele 


Olio Gaiatto 


. Per questo 

| “ dessert 
darnticalimmenis variegato, 
con profumi e sensazioni 
gusto olfattive che 
passano dalle spezie 

agli agrumi, ci vuole un 
olio straordinariamente 
persistente, creato 

sulle sponde del Lago 

di Como nel ramo di 
Lecco, a Perledo. l'olio di 
Massimiliano Gaiatto risulta 
davvero incisivo e intenso 
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con sentori di carciofo e 
mandorla amara, perfetto 
per questo dolce. 
www.oliogaiatto.com 


3. Ciambellone 
alla zucca glassato 
al cioccolato bianco 


Olio Pruneti 


% sie" Mi piace fare 

tel sentire l'olio 
dentro una preparazione 
dolce dove si accentua il 
sapore! Qui è il cioccolato il 
padrone di casa e, quindi, 
ho bisogno di una varietà 
piuttosto decisa come il 
Moraiolo toscano dei fratelli 
Gionni e Paolo Pruneti. 
Ottimi profumi di carciofo 

e salvia e un'esplosione 


in bocca con sensazioni 
amaricanti e un finale 
speziato. Sarà un connubio 
perfetto. www.pruneti.it 


4, Plumcake con ciliegie 
candite e uvetta al rum 


Azienda agricola 
Gaudioso 





Se Sento già il 
drum del plumcake e 
immagino il matrimonio di 
sapori tra uvetta, ciliegie e i 
profumi della Sicilia. L'olio di 
varietà Nocellara del Belice 
nelle colline di Partanna di 
Antonio e Rosa Gaudioso è 
profumato e solare, senza 
essere troppo deciso al gusto, 
perfetto per emulsionare gli 
ingredienti e rendere il dolce 
soffice e fragrante. 
www.agricolagaudioso.it 


5. Chiffon cake al tè 
verde matcha e zenzero 
Olio Intini 

La Puglia da 
sempre è la 
patria dell'olio 
amaricante, 
grazie alle sue varietà come 
la Coratina e la Peranzana. 
Con questo dessert voglio 
stuzzicare la vostra fantasia 
scoprendo la cultivar 
Olivastra di Pietro Intini, un 
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maestro d'olio che ha 
saputo coniugare ad 
Alberobello serietà 

ed eccellenza, a 
cominciare dalla veste 
della bottiglia davvero 
unica nel suo genere. nua 
Le note verdi del tè, ina 
unite alla speziatura 
dello zenzero, si 
plasmeranno in un 
unicum perfetto. 
www.oliointini.it 












6. Chiffon cake 
al limone con crema 
Olio O’Livia 

«b Quest'olio, 
Me... prodotto 
ca dall'azienda 

Il Grillo Canterino da 

Stanislao e Allegra Lucheschi 

a Cavaion Veronese, 

sulle sponde del 

Garda Veneto, è fine, 

equilibrato e morbido, 

esattamente come 

risulterà questa cake. 

con base agrumata 

di limone, perfetta 

da assaporare 

davanti al camino 

o avvolti da un 

plaid nelle sere 

prenatalizie. 

www.facebook. 

com/oliodiolivia/ 
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DOLCE FORNO 





Ingredienti 
(per circa 700 g di biscotti) 


150 g di farina 00; 25 g di cacao amaro 
in polvere; 75 g di zucchero a velo 
vanigliato; 125 g di burro morbido 

1 tuorlo; 1 pizzico di sale 


per la ganache al cioccolato 
70 g di panna fresca 
150 g di cioccolato fondente 


vi servono inoltre 
100 g di pasta di zucchero di colore 
arancione; gelatina di albicocche 


Preparazione 


1. In una ciotola lavorate a crema il 
burro con lo zucchero e un pizzico di 
sale; unite il tuorlo e mescolate per bene. 
Incorporate la farina, setacciata con il 
cacao, e mescolate brevemente. Trasferite 
il composto su un piano di lavoro e 
impastate fino a ottenere un panetto 
morbido e omogeneo. Formate una palla, 
avvolgetela nella pellicola trasparente e 
trasferite in frigorifero per un'ora. 


2. Per la ganache: tritate finemente il 
cioccolato e trasferitelo in una ciotola. 
Raccogliete la panna in un pentolino 

e mettete sul fuoco. Appena arriva al 
bollore, versatela sul cioccolato, lasciate 
in infusione per circa 1 minuto e poi 
mescolate fino a ottenere un composto 
liscio e vellutato. Fate raffreddare. 


3. Trascorso il tempo di riposo, stendete 
l'impasto in una sfoglia spessa circa 
3-4 mm. Con un coppapasta da 7 cm 
di diametro ricavate tanti dischetti e 





trasferiteli man mano su una teglia, 
foderata con carta forno. Infornate a 

180 °C e fate cuocere per circa 10 
minuti, quindi sfornate e fateli raffreddare 
su una griglia per dolci. 


4. Stendete la pasta di zucchero in una 
sfoglia sottile e con un coppapasta da 4 
cm di diametro ricavate tanti dischetti. 
Inumiditeli leggermente con la gelatina 
di albicocche e incollateli sui biscotti. 
Trasferite la ganache in un sac à poche 
con bocchetta liscia e formate dei grossi 
ciuffi al centro di ogni disco. Portate in 
tavola e servite. 


Panini al latte 
Ingredienti (per circa 15 panini) 


300 g di farina 00; 200 g di farina 
manitoba; 40 g di burro morbido 
280 g di latte (più altro per 
spennellare); 15 g di lievito di birra 


fresco; 40 g di zucchero; 8 g di sale 


Preparazione 


1. Mescolate il latte tiepido con 

il lievito e lo zucchero fino a farli 
sciogliere completamente. Fate la 
classica fontana con le farine, versate 
al centro il latte e iniziate a mescolare 
con una forchetta. Aggiungete il sale 
e impastate per 10 minuti, quindi 
unite il burro morbido e proseguite a 
lavorare fino a ottenere un composto 
liscio e omogeneo. Trasferite l'impasto 
in una ciotola, copritelo e lasciatelo 
lievitare fino al raddoppio del volume. 


2. Trascorso il tempo di lievitazione, 
riprendete l'impasto e schiacciatelo; 
ricavate dei pezzi di circa 50 g l'uno e 
formate i panini. Trasferiteli man mano 
in una teglia, foderata con carta forno, 
spennellateli con il latte e fateli lievitare 
per circa 40 minuti. Spennellateli 
nuovamente con il latte e infornate a 
180 °C per circa 20 minuti. Sfornate e 
lasciateli raffreddare. 





Minisandivich monSer 





nni 


Ingredienti 


15 panini al latte 

200 g di formaggio a pasta filata a fette 
300 g di prosciutto cotto affettato 

non troppo sottile 

1 carota 

qualche foglia di lattuga 

maionese 

olive verdi farcite 


Preparazione 


1. Con un coltello bene affilato rita- 
gliate le fette di formaggio cercando di 
ricreare dei denti aguzzi. Fate altrettan- 
to con le fette di prosciutto formando 
delle lingue. Tagliate le olive a rondelle; 
spuntate la carota, pelatela e ricavate 
dei piccoli triangoli. 


2. Tagliate i panini al latte a metà e 
spalmate la base con la maionese. 
Coprite con qualche foglia di lattuga e 
il prosciutto cotto. Adagiate la lingua 
di prosciutto, facendola penzolare 
all'esterno, e sistemate sopra i denti di 
formaggio. Chiudete i panini e mettete 
le olive, a formare gli occhi. Fate dei 
taglietti sulla cupoletta dei panini e in- 
castratevi i triangolini di carota. Portate 
in tavola e servite. 
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DOLCE FORNO 


3. Montate la ganache con le fruste 


Dateupeakes 


elettriche per circa 5 minuti, quindi 





raccoglietela in un sac à poche e 
distribuitela sulla superficie dei cupcakes. 
Spezzate i frollini a metà e disponeteli 
come a formare delle ali. Formate gli 
occhi ricavando delle piccole palline 
dalla pasta di zucchero e appiattitele 
facendo una leggera pressione con un 
dito. Con un pochino di gelatina fate 
aderire una goccia di cioccolato al centro 


Ingredienti (per circa 12 pezzi) di ogni pallina. Lasciate rapprendere 


140 g di farina 00 

180 g di zucchero 

120 ml di latte; 80 ml di olio di semi 
20 g di cacao amaro in polvere 

2 uova; 6 g di lievito per dolci 

1 cucchiaino di estratto di vaniglia 


completamente prima di servire. 


per la ganache al cioccolato 
200 g di panna fresca 
200 g di cioccolato fondente 


vi servono inoltre 

50 g di pasta di zucchero 

gocce di cioccolato; frollini al cioccolato 
gelatina di albicocche 


Preparazione 


1. Raccogliete le uova e lo zucchero 

in una ciotola e montate con le fruste 
elettriche fino a ottenere un composto 
chiaro e spumoso. Unite l'olio, il latte e 
l'estratto di vaniglia, e mescolate ancora. 
Incorporate infine la farina, setacciata 
con il cacao e il lievito, e distribuite il 
composto nei pirottini riempiendoli fino a 
metà altezza. Infornate a 170 °C e fate 
cuocere per circa 20 minuti. Sfornate e 
lasciate raffreddare. 


2. Per la ganache: tritate finemente il 
cioccolato e trasferitelo in una ciotola. 
Raccogliete la panna in un pentolino 

e mettete sul fuoco. Appena arriva al 
bollore, versatela sul cioccolato, lasciate 
in infusione per circa 1 minuto e poi 
mescolate fino a ottenere un composto 
liscio e vellutato. Fate raffreddare, 
quindi coprite con pellicola trasparente e 
trasferite in frigorifero per 2 ore. 





Samphin Spider cupeakes 


Ingredienti (per circa 12 pezzi) 


125 g di polpa di zucca cruda 

50 ml di olio di semi 

40 ml di latte 

120 g di zucchero; 4 uova 

140 g di farina 00 

60 g di mandorle tritate finemente 
8 g di lievito per dolci 

la scorza grattugiata di 1 arancia 
1 cucchiaino di estratto di vaniglia 
1 pizzico di sale 


vi servono inoltre 
scagliette di cioccolato 
girelle di liquirizia 
confettini anicini 
gelatina di albicocche 


Preparazione 


1. Tagliate la zucca a tocchetti, 
raccoglietela in un mixer da cucina, unite 
il latte e l'olio e frullate fino a ridurre in 
purea. Montate a neve fermissima gli 
albumi con un pizzico di sale. Lavorate i 
tuorli con lo zucchero, unite la purea di 
zucca, l'estratto di vaniglia e la scorza 
grattugiata dell’arancia, e mescolate per 
bene. 


2. Unite la farina, setacciata con 

il lievito, e poi le mandorle tritate. 
Incorporate infine gli albumi montati 

a neve mescolando delicatamente e 
con movimenti dal basso verso l'alto. 
Distribuite il composto nei pirottini fino 
a metà altezza e infornateli a 180 °C 
per circa 20 minuti. Sfornate e lasciate 
raffreddare. 


3. Ritagliate le girelle di liquirizia in tanti 
pezzi lunghi 7-8- cm e infilatene 8 sulla 
sommità di ogni cupcake. Spennellate la 
superficie con la gelatina, cospargete con 
le scagliette di cioccolato e poi guarnite 
con i confettini. Lasciate rapprendere 
completamente prima di servire. 
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jfedienti (per circa 25 biscotti) 
| 250%g°di farina; 150 g di zucchero 


la sc ' arancia grattugiata 
ievito per dolci; 2 uova 
100 g di pistacchi non salati sgusciati 


sa ; S 

2 per lo zabaione al vinsanto 
| 178 tuorlifffesghissimi; 120 g di zucchero 
W 100 g di vinsanto 










Preparazione t 
i i 
1. In una ! 
ciotola di circa 
: 1,5 cm, 
si " A _  metteteli sulla 
prcglio e fateli 





! dorare a 150 
eso °C per circa 15 
4 minuti, rigirandoli a 


scorza di arancia 
e il lievito. Unite le 
Uova, iaveMento spaiigie 








di P 







A metà cottura. Sfornateli e 
7 i lasciateli raffreddare. 

vi È ss 

ei 1 ef Per lo zabaione: lavorate i tuorli con lo zucchero 
MARE cre un composto chiaro e spumoso; unite a filo il 
vinsanto, continuando a montare, e amalgamate per bene. Fate 
circa 10 minuti. cuocere lo zabaione a bagnomaria per una decina di minuti, 
mantenendo il fuoco molto basso e continuando a montare con 


2. Con un coltello da pane tagliate i cantucci a uno spessore le fruste. Levate e servite lo zabaione al vinsanto con i cantucci. 
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Ingredienti (per circa 40 tegole) 





60 g di burro morbido; 100 g di zucchero a velo; 90 g di mandorle in polvere 
40 g di farina; 30 g di cacao amaro in polvere; 2 albumi; 30 g di panna fresca 
2 cucchiai di rum o di succo di frutta; mandorle a lamelle 


per la salsa mou: 1 barattolo di latte condensato (397 g); 1 pizzico di sale 


Preparazione 


1. In una ciotola lavorate il burro con 
lo zucchero, quindi unite le mandorle in 
polvere, la farina e il cacao, e mescolate 
per bene. Incorporate infine gli albumi, 
la panna e il rum. Fate cadere un 
cucchiaino di impasto in una teglia, 
foderata con carta forno, e allargatelo 
in un disco di circa 6 cm di diametro 
con il dorso del cucchiaino. Cospargete 
ciascuna tegola con le mandorle a 
lamelle e infornate a 220 °C per circa 
6-7 minuti. Sfornate e fate raffreddare i 
biscotti su un matterello. 


2. Per la salsa: versate il latte condensato 
in un barattolo per confettura resistente al 
calore, sigillate con il coperchio e mettete 
in una pentola. Coprite il barattolo con 
acqua fredda, trasferite sul fuoco e 
portate a bollore. Fate sobbollire l’acqua 
a fiamma molto bassa per circa 2 ore o 
finché il latte non sarà lievemente brunito. 


3. Trascorso il tempo di cottura, prelevate 
il barattolo e apritelo facendo molta 
attenzione a non scottarvi. Versate 

la salsa in una ciotola, unite il sale, 
mescolate e servite con i biscotti. 


Sarcetti alla farina 
di NO CVADUGH 


CON al cioccolato 


Ingredienti (per 20 biscotti) 


200 g di farina 00 

140 g di farina di castagne 

100 g di zucchero 

8 g di lievito per dolci 

1 cucchiaino di cacao amaro in polvere 
2 uova; 60 g di olio di semi 

1 cucchiaino di estratto di vaniglia 
zucchero di canna 


per la salsa al cioccolato 

190 g di panna fresca 

150 g di cioccolato fondente tritato 
30 g di zucchero; 1 pizzico di sale 


Preparazione 


1. In una ciotola capiente mescolate 

le farine con lo zucchero, il lievito e il 
cacao. Formate un incavo al centro, 
versate le uova, lievemente sbattute, 
l'olio vegetale e l'estratto di vaniglia, e 
lavorate fino a ottenere un panetto liscio 
e modellabile. Se necessario, regolate la 
consistenza con altra farina o con un po’ 
di latte. 


2. Formate un cilindro, tagliatelo 

in 20 parti e modellate ciascuna 
porzione di impasto in un filoncino 
lungo circa 15 cm. Unite le estremità 
del filoncino e premete per sigillare la 
chiusura. Proseguite fino a esaurimento 
dell'impasto. Passate i torcetti nello 
zucchero di canna e trasferiteli in 

una teglia, foderata con carta forno, 
distanziandoli tra loro di un paio di cm. 
Infornate a 180 °C per circa 25 minuti. 
Sfornateli e lasciateli raffreddare. 


3. Per la salsa: versate la panna in un 
pentolino con il cioccolato e lo zucchero; 
mettete sul fuoco bassissimo e fate 
fondere, mescolando con un cucchiaio in 
legno, fino a far sciogliere. Spegnete e 
unite il sale. Versate la salsa in una o più 
ciotoline e servite con i biscotti. 





C sf ‘a con dalia al cioccolato 
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Discatti alle noci e cannella con salsa al caffé 


Ingredienti 
(per circa 50 biscotti) 


Preparazione 













1. Raccogliete la metà 
delle noci e lo zucchero 
di canna in un mixer da 


120 g di zucchero di canna — per la salsa al caffè 
100 g di gherigli di noce 250 ml di latte " 
250 g di farina; 8 g di 250 ml di panna fresca 
lievito per dolci . 60 ml di caffè espresso 
1 cucchiaino colmo 1 cucchiaino di caffè solul 
di cannella in polvere 125 g di zucchero; 5 tuo 
2 uova 


cucina, e frullate fino a 
ottenere una polvere. 
Versate il mix di noci e 
zucchero in una ciotola, 
unite la farina, il lievito e 
la cannella, e mescolate 
per bene. Incorporate le 
uova e impastate fino a 
ottenere un panetto liscio 
e morbido. Unite infine le 
noci rimanenti spezzettate. 


2. Stendete l'impasto a 
uno spessore di circa 1 cm 
e ritagliate dei rettangoli. 
Trasferite i biscotti in una 
teglia, foderata con carta 
forno, e infornate a 

180 °C per circa 25 
minuti o fino a doratura. 
Sfornate i biscotti e 
lasciateli raffreddare. 


3. Per la salsa: 
raccogliete in una pentola 
il latte, la panna e il 

caffè espresso e quello 
solubile. Mettete sul fuoco 
e portate a bollore. A 
parte lavorate i tuorli 

con lo zucchero. Versate 
a filo i liquidi sui tuorli, 
continuando a mescolare, 
trasferite il composto nella 
pentola e fate cuocere 

a bagnomaria fino ad 
addensamento (spegnete 
il fuoco al raggiungimento 
degli 82 °C). Servite la 
salsa ancora calda con i 
biscotti. 








CIOCCOLATIERI 


DALLA SPATOLA CON TERMOMETRO IN SILICONE FINO AL SET PER 
LA COTTURA A BAGNOMARIA. TUTTI GLI STRUMENTI PER LAVORARE 


IL CIOCCOLATO E REALIZZARE GOLOSE CREAZIONI 


di EMANUELA BIANCONI 


1. Il set per glassa della linea 
Delicia di Tescoma si compone 
di un contenitore grande e di 
uno più piccolo, di un colino, 
per far sgocciolare il cioccolato 
in eccesso, di una pinzetta, 

per intingere i bocconcini 

da glassare, e infine di un 
coperchio. Prezzo: 9,90 euro. 


3. Con lama flessibile in acciaio 
inox, la spatola di Zeal è 
ideale per glassare e spalmare 
con precisione il cioccolato di 
copertura su torte, minicake e 
muffin. Distribuita da Kinzi. 
Prezzo: 14,20 euro. 


2. Realizzato in acciaio 

inox multistrato, il set per 
bagnomaria di Mauviel 1830 
è lo strumento indispensabile 
per far fondere correttamente il 
cioccolato senza il rischio che 

si bruci. Prezzo: a partire da 


251,20 euro. 


4. Dal design inedito ed 
estremamente funzionale, 
la grattugia Cup di 
Microplane ha una 
doppia lama media, ideale 
per grattugiare il cioccolato. 
Prezzo: 14,95 euro. 


. 5. Per confezionare dei 
°° romantici cioccolatini a 
forma di cuore: stampo in 
silicone di Sambonet. 
Prezzo: 9 euro. 












6. Per cuocere dei golosi 
tortini dal cuore fondente: 
stampo ramequin di 

Emile Henry. Disponibile 
in diverse misure, è 

* in ceramica HR High 
Resistance. 

Prezzo: a partire da 4,95 euro. 


7. La grattugia RazorTech di 
Lurch è perfetta per arricchire 
gli impasti e guarnire le 
torte di golose scagliette 
di cioccolato. La lama è 
in acciaio inox 18/10. 
Distribuita da Kunzi. 
Prezzo: 16,40 euro. 


8. Il kit Choc Colata della 
linea Easy Choc di Silkomart 
contiene il colino dosatore, la 
spatola termometro in silicone 
e la cocotte in silicone. Per 
semplificare la lavorazione del 
cioccolato e realizzare tanti 


golosi cioccolatini. 
Prezzo: 64,90 euro. 









mn 


IDEE REGALO 





9. Spatola in silicone con 
termometro digitale, per 
monitorare l'esatta temperatura 
del cioccolato. Di Tescoma, 
linea Delîcia. Prezzo: 29,90 


@eUro. 


10. Chocolate Chef di Betty 
Bossi contiene 3 diversi 
beccucci in silicone, 1 sac à 
poche, sempre in silicone, 1 
fermaglio per la chiusura in 


La 


acciaio inox 
e | tappo 
in plastica 
per inserire 
facilmente il 
cioccolato solido. 
Distribuito da 
Kunzi. Prezzo: 


20,20 euro. 
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VU SCO FÙU 


di SUSY GROSSI 


SCORPIONE 9® 


23 Ottobre - 21 Novembre 


l'ingresso di Giove e l'avvallo 
energetico prospettato dalla 
presenza del Sole vi mettono 
al centro di un'attenzione e di 
un plauso gratificanti. 

Amore: il momento è d'oro da 
tutti i punti di vista, e la storia 
d'amore prosegue con una 
capacità di attrattiva reciproca 
straordinaria. 

Lavoro: grazie all'abbrivio 
entusiasta di Giove nel 
Segno, vs ospite per un anno, 
aspettatevi di essere immersi 
fino al collo in una messe di 
nuove iniziative che bussano 
alla porta: sarà bene aprire, 
vagliare, scegliere! 
Astrocenate con: possibili 
partner in svariate attività non 
aspettano che di pranzare 
con voil 


UU Hdi 


[BIANCRO 


22 Giugno - 22 Luglio 


Fantastiche qualità 
comunicative. 

Amore: la persona cara vi 
accusa di essere incostante... 
Lavoro: la vigoria attuale e 

le ottime idee concepite vi 
porteranno assai lontano ... 
Astrocenate con: è l'amore da 
favorire: non ci siano cene e 
pranzi sereni senza chi amate! 


© © 131513 





KAGITTARIO affi 


22 Novembre - 21 Dicembre 


Saturno nel Segno vi porta 
iniziative felici. 

Amore: si consolida un affetto 
e la prospettiva di un'unione 
stabile è sempre più attuale. 
Lavoro: puntate a una poltrona 
prestigiosissima. 

Astrocenate con: con chi abbia 
esperienza nell'impostare 
scalate interessanti... 


© Hits 
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YARIETE 


21 Marzo - 20 Aprile Pn 


Passate dalla teoria alla pratica. 
Amore: costruite con chi amate 
una quotidianità vivace, attiva 
ed erotica® Così dicon le stelle! 
Lavoro: modi morbidi e modi più 
decisisi devono intervallare per 
ottenere gli effetti voluti. 
Astrocenate con: con persone ef 
ficienti ma non prepotenti, per 
comunicare bene. 


CO Vis 


IREFONE 


23 Luglio - 22 Agosto Way 


Avrete le idee chiare per 
concretizzare un'aspirazione. 
Amore: siete certi che chi vi 
piace si sia innamorato proprio 
di voi e non della vs immagine® 
Lavoro: inserirete delle persone 
nuove nel giro d'affari. 
Astrocenate con: qualche volta 

è bello cedere alla vanità di 
essere al centro dell'attenzione! 


© 131313 


[@IAPRICORNO &3@ 


22 Dicembre - 20 Gennaio 


Grinta e determinazione. 
Amore: conquistate la persona 
del cuore con le vs gentilezze 
e con un tocco d'eros... 
Lavoro: ostacoli® Niente che 
la vs lucidità non abbia già 
previsto e risolto! 

Astrocenate con: con chi possa 
felicitarsi con voi per i successi 
oftenuti. 


© 14131 


do AMORE 


IL SEGNO 
GOURMET DI... 


OVEMBR 


13 Lavoro 


BIORO & 
21 Aprile - 21 Maggio 


Ci saranno sfide e tenzoni. 
Amore: si tinge di una 
passionalità che vi farà 

fare pure qualche mossa 
azzardata... 

Lavoro: programmate per tempo 
le vostre mosse. 

Astrocenate con: vi piace, vi 
seduce senza neppur saperlo... 
A cena fate gli occhi dolci! 


"I. 


AVERGINE ve) 


23 Agosto - 22 Settembre 





Vi state impegnando a fondo. 
Amore: splendide le capacità 
seduttive del mese, che vi vedrà 
più eftervescenti di sempre... 
Lavoro: prendete al volo una 
opportunità irripetibile. 
Astrocenate con: con chi 

abbia il mirabile dono della 
semplificazione e del sano 
ottimismo! 


AR: 


r:CQUARIO Pd 


21 Gennaio - 19 Febbraio 


La volontà di arrivare è più 
intensa che mai. 

Amore: capire le vere necessità 
del partner vi darà una marcia. 
Lavoro: cercate di capire 

quali sarebbero i possibili 
miglioramenti. 

Astrocenate con: che ne direste 
dei vecchi, comodi, accoglienti 
incontri in famiglia2 


UU 





ES IEMELLI 


21 Maggio - 21 Giugno 


Fortuna, slancio e potenza 
sono vs alleate. 

Amore: la vs visione dell'amore 
e quella di chi amate ora 
coincidono punto per punto. 
Lavoro: dietro l’armoniosa 
produttività c'è un lavoro duro. 
Astrocenate con: vi serve 
distrarvi, comunicare con 
vivacità. Ergo... 


© © 14d 








ESILANCIA 


23 Settembre - 22 Ottobre 


È il momento di passare dalle 
parole ai fatti. 

Amore: Marte e Venere vi 
danno un sexappeal assai 
marcato e i corteggiatori vi si 
aftollano intorno. 

Lavoro: tante sorprese positivel 
Astrocenate con: con chi 
suggerisce inattese scorciatoie 
per liberarvi di oneri obsoleti. 


RT. 





MESCI n 
20 Febbraio - 20 Marzo i 
Appoggi, stimoli, incitazioni e 
splendide possibilità. 

Amore: sarà l'accesa gelosia 
del partner il baco nella bella 
mela rossa dell'amore? 

Lavoro: ci sono demarcazioni 
da determinare... 

Astrocenate con: con chi sia di 
carattere allegro, eviti i musi e 
le menate. E infonda gioia. 


Ao: 








Ingredienti (pe 
per la pasta: 300 g di 


semola; 3 uova grandi 
1 cucchiaio di olio di semi 
i arachide 





per la salsa: 150 g di 
mortadella; 250 g di panna 
fresca; 100 g di latte 

50 g di nocciole tostate 

1 cucchiaino di pepe verde 
in salamoia 


50 g di parmigiano; sale 


Ricetta di Daniele Persegani - Foto e styling di Giorgia Nofrini 


. Preparazione 










Per la pasta: fate la classica fontana con 
la semola. Unite al centro le uova e l'olio, e 


con pellicola trasparente e trasferite in 
frigorifero per una mezz'ora. Stendete la 
pasta in sfoglie non troppo sottili e, utilizzando 
l'apposita chitarra, ricavate tanti tonnarelli. 
Per la salsa: versate la panna in una 
padella larga e lasciate ridurre per 2 minuti; 


aggiungete la mortadella, tagliata a dadini, 


ee got ga si 
F esili ini ida N IL n 
Ri ide 


CONTACT US 


LE BIOGRAFIE 


D- FAUSTO BORELLA 

Critico enogastronomico, 
sommelier professionista e 
degustatore ufficiale, ha fondato 
l'Accademia Maestrod'olio e 
organizza seminari in Italia e 
all'estero per far comprendere 

il giusto abbinamento cibovino- 
olio. Da anni promuove l'olio 
extravergine italiano grazie a 
corsi di degustazione ed eventi. 


Di RENATO BOSCO 

Classe 1967 Renato Bosco 
“imbraccia" la sua prima pala 
ad appena 15 anni. Ed è stato 
subito amore. Considerato uno 
dei massimi esperti di impasti 
lievitati, è docente in diverse 
scuole di cucina, Ambasciatore 
del Gusto e membro del 
prestigioso Club Richemont 

e dell'associazione Chic 
Charming lItalianChefs. Nel 
suo locale di Verona, Saporè, 
olimpo della pizza d'autore, 
organizza anche dei corsi in 
cui insegna e trasmette la sua 
ricerca ad appassionati non 
professionisti. 


Di RAFFAELLA CAUCCI 

Si definisce pubblicitaria 

di professione e cuoca nel 
cuore, ma Raffaella Caucci 

è molto di più. A poco più di 
trent'anni è mamma, moglie e 
ha sperimentato con successo 
percorsi, lavori ed esperienze, 
guidata da curiosità, 
caparbietà, inventiva. 

Cura il blog di cucina Profumo 
di Cannella, collabora come 
fotografa e autrice di ricette 
per riviste specializzate (Alice 
Cucina in primis), è web 
consultant di primari studi e 
aziende. 


Di MICHELE CHINAPPI 

Il nostro fiore all'occhiello per 
le ricette di pesce appartiene 
a una famiglia di ristoratori 
pontini, che quest'anno ha 
festeggiato i 60 anni di attività 
della sede storica, a Formia 
(un altro ristorante è a Roma, 
con il cugino Stefano come 
patron). Un luogo magico, 
dove “sbarca” [letteralmente] 

il miglior pescato del lazio, 
accompagnato da prodotti di 
eccellenza assoluta e una scelta 
speciale di vini, sapientemente 
operata da Michele stesso. 


Di SUSY GROSSI 

la “nostra” astrologa, sin dalle 
prime trasmissioni di Alice TV 

e dai primi numeri di Alice 
Cucina in edicola, vanta una 
lunga e luminosa carriera alle 
spalle e sulle nuove piattaforme 
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web e social. Autrice di libri e 
relatrice di conferenze, cuoca 
provetta, che vi suggerisca una 
ricetta “astrologica”, o vi rediga 
il piano astrale, non sbaglia un 
colpo! 


ri IGINIO MASSARI 

Nato a Brescia nel 1942, 

è il Maestro indiscusso 

della pasticceria italiana 
contemporanea. A soli 16 
anni si trasferisce in Svizzera 
(a scuola dal maestro Claude 
Gerber] e, una volta tornato 
in Italia, lavorerà in Bauli e 
poi in Star. Nello stesso anno, 
nel 1971, aprirà la Pasticceria 
Veneto. Dal 1964 è vincitore 
di oltre 300 concorsi, premi 
e riconoscimenti nazionali e 
internazionali. 


H- GUIDO MONTALDO 
Giornalista, da oltre 20 

anni “racconta” il vino. Dal 
2016 è direttore della rivista 
dell'Associazione nazionale 
Assaggiatori di Vino (www. 
onavnews.it.. Negli anni ha 
collaborato con diverse riviste 
(Vini & liquori, A Tavola, 
Bell'Italia, Corriere Vinicolo...) 
ed è autore di numerose 
pubblicazioni e guide sui vini e 
gli spumanti italiani. 


DI AMBRA ORAZI 

Food blogger, food lover e 
food writer Ambra è anche 
mamma e moglie. la sua è 
una cucina semplice, legata 
all'importanza dei prodotti del 
territorio e alla stagionalità, che 
parla di natura, del suo orto e 
dei suoi boschi. Il Gattoghiotto 
è il suo blog dal 2008, un 
angolino di casa virtuale dove 
condividere ricette e consigli, 
sempre con un occhio al buon 
gusto, un tocco di femminilità 
e una cura speciale per 
l'allestimento della tavola. 


DI ASSUNTA PECORELLI 
Originaria del Cilento, 
Assunta ama definirsi “una 
cuoca dentro, nel cuore e 
nell'anima”. Nel suo blog 
(Wwww.lacuocadentro.com] 
ama cimentarsi con ricette 

sia dolci, per cui ha una vera 
predilezione, sia salate. le 
piace sperimentare, plasmare 
e rielaborare quei piatti che ha 
sempre ritenuto “impossibili”. 
Perché grazie alla passione si 
può superare qualunque limite. 


Di DANIELE PERSEGANI 
Emiliano doc, guida 

con la sorella l’Osteria 

del Pescatore, in quel di 


Castelfranco Piacentino, 
seguendo la tradizione di 
famiglia. E docente di cucina 
presso l'istituto Alberghiero 

di Salsomaggiore Terme, 
consulente di Casa Azzurri 
per la nazionale di calcio (ai 
Mondiali del Brasile], e, dopo 
gli esordi sul canale Alice e 
la collaborazione pluriennale 
con il nostro magazine, si vede 
spesso anche in fv! 


D- MASSIMO PICCHERI 
Titolare de Le Officine del 
Gusto, Massimo ne ha fatto 
molto più che la migliore. 
macelleria gourmet di Roma. E 
infatti un eccelso conoscitore e 
selezionatore anche di salumi 
e formaggi, vini e birre, che 
sceglie solo fra produzioni di 
nicchia eccellenti. Sapienza 
che si ritrova nelle succulente 
ricette che crea in esclusiva 
per Alice e con alcuni rinomati 
locali romani. 


Di VIRGINIA REPETTO 
Ingegnere ma innamorata 

da sempre della cucina e 
della buona tavola, Virginia 
vede i piatti come un modo 
per esprimere se stessa. 

la sua insaziabile curiosità 

la porta a esplorare sia la 
tradizione italiana sia quella 
intemazionale, che spesso si 
uniscono per dare vita a nuovi 
accostamenti. Cura il blog di 
cucina Zucchero e zenzero, 
dove raccoglie le sue ricette e 
le sue storie di cucina. 


DI FRATELLI SCIANNA 
Siciliani doc, giovani, Stefania 
Scianna, chef e Claudio 
Scianna, aiuto cuoco e project 
planner, hanno la società di 
catering loVingourmet, con 
base a Roma. la sorella lorenza 
Scianna, è enologo e docente 
a Marsala. Insieme, traghettano 
tradizioni e sapori di Sicilia sulle 
tavole, anzi sui buffet, del terzo 
millennio.  stefaniascianna@ 
virgilio.it lorescian@gmail.com, 
claudioscianna@gmail.com 


DI STEFANIA ZECCA 
Raffinata fotografa, food writer 
e food stylist, Stefania collabora 
attivamente con Alice Cucina. 
la sua passione per la cucina 
inizia in famiglia, quando era 
poco più che una bambina, tra 
ricette scritte a mano su fogli 
improvvisati, matterelli e padelle 
della nonna paterna: erano gli 
anni in cui il fratello minore la 
chiamava Pepi: da qui, il nome 
del blog le ricettedipepi.it, di 


cui è autrice e curatrice. 


INDIRIZZI UTILI 


ENOGASTRONOMIA 


LE OFFICINE 
DEL GUSTO 
via Conca d'Oro, 
260 - Roma 
tel. 392 3833293 
www.officinegusto 
enotecaroma.com 


LES CHEFS BLANC 
OFFICINE FARNETO 
via dei Monti Della 
Farnesina, 77 

Roma 

tel. 348 3609695 
333 1273944 

tel. 0683396746 
int. 271 


www.leschefsblancs.it 


LOVINGOURMET 
CATERING 
stefaniascianna@ 
virgilio.it 
lorescian@gmail.com 
claudioscianna@ 
gmail.com 


IDEE CASA E FOOD 
BETTY BOSSI 


www.bettybossi.ch 


EMILE HENRY 


www.emilehenry.com 


KUNZI 


www.kunzi.it 


LURCH 


www.lurch.de 


MAUVIEL 1830 


www.mauviel.it 


MICROPLANE 


www.microplane.com 


PHILIPS 


www.philips.it 


SILIKKOMART 


www.silikomart.com 


TESCOMA 
www.tescomaonline. 
com 


ZEAL 
www.kunzi.it/ 
marchi/zeal 


RISTORANTI 


OSTERIA 

DEL PESCATORE 
via Po, 14 
Castelvetro 
Piacentino (Pc) 


tel. 0523 824333 


PANTALEO - FOOD 
WINE MIXOLOGY 
piazza di S. 
Pantaleo, 4 - Roma 


tel. 06 93572514 


RISTORANTE 
CHINAPPI FORMIA 
via Anfiteatro, 8 
Formia (Lt) 

tel. 0771 790002 


www.chinappiformia.it 


SAPORE 

via Ponte, 53 

San Martino Buon 
Albergo (Vr) 

tel. 045 8781791 


www.sdporeverona.it 


DIGITALE TERRESTRE 221 
tivusaT 5] 
sky 809 


IZ ea L P IC E 
ALwa ITALIAN CONTENT & ENTERTAINMENT 


Q alicetv 4 IG 


Palinsesti e programmazione 


TUTTA CUCINA 


NUOVI VOLTI, NUOVE SERIE, NUOVE PUNTATE E, NATURALMENTE, NUOVE RICETTE NEI PROGRAMMI 


IN ONDA SUL CANALE ALICE. TUTTI DA GUSTARE! 


IL FOLLETTO DELLE TORTE 

NEW ENTRY SUL CANALE ALICE: LUCA PEREGO E I SUOI 
DOLCI FATTI IN CASA PER GRANDI E PICCINI 

Tante idee, trucchi e consigli di Luca Perego, detto anche Lucake, 
per fare dolci e torte impeccabili, fantasiose e d'effetto, in poche 


mosse... furbel Conduce Angelica Amodei. 
Il Folletto delle Torte - Tutti i giorni alle 21.10 


LA SALUTE VIEN 
MANGIANDO 

VI EDIZIONE 
ROSANNA LAMBERTUCCI 
E FABIO CAMPOLI DI 
NUOVO INSIEME PER 
INSEGNARCI LA CUCINA 
CHE FA BENE 


Siamo quello che mangia- 








mo, diceva il saggio Feuer- 


ALICE CLUB TERZA STAGIONE 
ALLA SCOPERTA DEL BELPAESE 


Eccellenze nostrane e territorio: le 


bach... E, con i preziosi 
consigli degli esperti e del 
storie e le ricette del programma nutrizionista, Rosanna ci 


condotto da Francesca Romana aiuta a scegliere gli alimenti 


Barberini raccontano tradizioni, giusti per mantenerci in for- 


ma. A cucinarli con gusto e 





glorie gastronomiche nazionali, 





filiere e sistemi di produzione del leggerezza ci pensa Fabio 


nostro Belpaese. Campoli. 


Alice Club 
Tutti i giorni alle 20.30 


| 
3 


La salute vien mangiando 
Tutti i giorni alle 19.40 


ni 


CASA ALICE: GRANDI PIATTI, GRANDI PRIMI 
VARIAZIONI SUL TEMA DELLA CUCINA DI STAGIONE 


Franca Rizzi e Marco Valletta nella cucina di Casa Alice alle pre- 





se con i grandi piatti della tradizione, naturalmente reinterpretati 
dallo chef. Tutto per il pubblico, lo spazio CASA ALICE 
INSIEME, 30 minuti del programma dedicati a un quiz e ai 
telespettatori ai fornelli. 

Casa Alice - Tutti i giorni alle 08.00 
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NON È MAI TROPPO 
PRESTO SESTA EDIZIONE 
16 minuti per imparare a 
cucinare dalle basi. Scuola 

di cucina condotta Fabio 
Campoli: in ogni puntata un 
ingrediente, una tecnica di 
preparazione, un utensile e 
tanti consigli, con un occhio 
particolare alla chimica in 
cucina, alla pulizia e ai tempi 
di cottura. “Le lezioni di cuci- 
na sono un modo importante 
per fare cultura gastronomica. 
Ogni edizione è diversa 
dall'altra perché la costruia- 
mo insieme al pubblico che 
così fedelmente e numeroso ci 
segue e chiede consigli”. 

Non è mai troppo presto 
Tutti i giorni alle 23.30 
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LE RICETTE DALLA A ALLA 2 


Anelletti arriminati 

Arrosto di vitella mortadella e olive 

Batcupcakes 

Biancomangiare alle mandorle in coppa con salsa di marroni 
Bigoli con l’arna 

Biscotti alle noci e cannella con salsa al caffè 

Brodetto di lampuga con broccolo romanesco 

e spaghetti spezzati 

Cannelloni ì persa alla mortadella filante 

Cantuccini pistacchi e arancia con zabaione al vin santo 
Cappelli di strega 

Cavolfiori Delfina con salsa allo yogurt piccante 

Chiffon cake al limone con crema alle castagne alla violetta 
Chiffon cake al tè verde matcha e zenzero 

Chiocciole con cipolle caramellate e nocciole del Piemonte 
Cialde croccanti di mais al salame e montasio stagionato 
Ciambellone al pistacchio con mousse alle mandorle e orzata 
Ciambellone alla zucca glassato al cioccolato bianco 
Crackers al curry senza glutine 

Crema di castagne al marsala con cavolfiore 

e formaggio erborinato 

Crema di vitelotte e latte di bufala con granella di pistacchi 
Crocchette di mortadella tartufata 

Crostata di fettuccine alle erbe con zucca besciamella 

al gorgonzola e nocciole 

Crostata di pappardelle al ragù alla bolognese funghi misti 
e besciamella al parmigiano 

Crostata di tagliatelle in guscio di sfoglia 

con cicoria Li e pecorino 

Crostata di tagliolini ai broccoli e baccalà 

con sai al pecorino 

Crostata senza cottura al cappuccino 

Crumble di pere con farina di castagneì 

Fegato alla veneziana 

Filetto di maiale con salsa al barolo e zucca fondente 
Fusilli lunghi al ragù di cinghiale funghi e nocciole 

al vino rosso 

Girandole con pesto trapanese e acciughe 

Gnocchetti all’erba ci sl e rapa rossa 

con gamberi e semi di papavero 

Gnocchetti di castagne con ceci e stinco di maiale 
Gnocchetti di pane con ragù di salsiccia e costine 
Gnocchetti di ricotta ed n con pancetta e funghi 
Gnocchetti sardi al ragù di ‘nduja e salsiccia 

Gnocchi di castagne con pioppini e nocciole 

Gnocchi di zucca con speck noci e paste di meliga 
Gnocchi di zucca gratinati con crema di porri 

e formaggio d’alpe 

Grissini alle castagne e grano saraceno senza glutine 
Grissini saraceni al sesamo senza glutine 
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Il triangolo no! 

Insalata di radicchio con caponata autunnale pecorino e noci 
Involtini di merluzzo su vellutata di zucca 

Lampuga scottata con zuppa di porro 

e pane aromatizzato all’origano 

Lepre in salmì con polenta gialla 

Li ricchizzi popolari 

Marrons glacés 

Minestra di lenticchie con cimette di broccoli e gamberi 
Minipolentine con sopressa vicentina 

Minisandwich monster 

Monte Bianco rivisitato 

Mousse al cioccolato e marrons glacés 

con biscotto alla castagna 

Paccheri al ragù di tacchino alla birra 

Paccheri allo stoccafisso capperi e olive 

Pan di zucca all'arancia 
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140 


Pane in cassetta ai ceci senza glutine 161 
Panini al caffè senza glutine 160 
Panini al mais senza glutine 158 
Pasta con broccoli merluzzo pinoli e amaranto soffiato 57 
Pere a sorpresa con salsa al cioccolato 181 
Pere cotte al vino su crema al cioccolato con latte di riso 30 
Pizza Asiago 144 
Pizza doppiocrunch® 147 
Pizza Green 146 
Pizza Halloween 142 
Pizza vegetale di carote sedano e farina di piselli 

con mozzarella di riso rucola e capperi 128 
Pizza vegetale di cavolfiore e semi di girasole 

con pomodoro olive e acciughe 126 
Pizza vegetale di patate dolci e semi di lino 

con taleggio radicchio e mela verde 124 
Pizza vegetale di zucca e fiocchi d'avena 

con ni ovoline di bufala e spinacini 130 
Plumcake alle spezie dolci e miele di tiglio 

al profumo di arancia 189 
Plumcake classico con ciliegie candite e uvetta al rum 188 
Polenta con farina di grano saraceno broccoletti e pecorino 76 
Pumpkin spider ai 196 


Quaglie in tecia con le mandorle 9A 
Reginette al ragù di coniglio 98 
Ricotta di passione 110 
Rotoloni filanti di tacchino e mortadella croccante 50 
Salsiccia con ragù di funghi e cipolle 38 
San Martino! 109 
Sedani al forno con radicchio finocchio e scamorza affumicata 37 
Seppie in umido con polenta bianca abbrustolita 75 
Sfogliatine lollipop con patate crescenza e salsa tapenade 54 
Sformato di rape rosse e latte di capra 25 
Spighe con mele e prosciutto di Praga 55 
Stoccafisso tonnato 156 
Stracotto di faraona al tè affumicato 117 
Stracotto di stinco di vitello con purea di zucca e patate 114 
Stracotto di vitellone con porcini castagne e caffè 113 
Stufato di lonza di suino bb al mirto 116 
Stufato di manzo con pere e carote 180 
Stufato di manzo in tajine 112 
Stufato di vitellone all'aceto balsamico 118 
Teglia di baccalà al forno con carciofi e funghi porcini 166 
Teglia di zucca con baccalà finocchi pimento 

e briciole alle mandorle 138 
Tegole al cacao con salsa mou 200 
Tiramisù al formaggio spalmabile pere caramellate 

e scaglie di a 176 
Tonnarelli in crema di mortadella e nocciole 205 
Torcetti alla farina di castagne e vaniglia 

con salsa al cioccolato 200 
Torta alla ricotta pere e zenzero 183 
Torta con farina di castagne mandorle e salsa al caffè 41 


Torta farcita di cicoria e salsiccia 61 


Torta parigina 46 
Torta salata con zucca “spaghetti” 

gorgonzola piccante e amaretti 139 
Torta seduzione 12 
Torta tartufina 22 
Tortiglioni al ragù di manzo sfilacciato 101 
Tortino di zucca e formaggio e latte vaccino 2/ 
Tramezzino di lampuga con pomodoro 

provola basilico e crema di zucca 152 
Treccia lievitata con marrons glacés 84 
Vellutata di sedano rapa e pere con lenticchie croccanti 179 
Verdure arrosto con trota e vinaigrette agrodolce 39 
Ziti al ragù di maiale pancetta e semi a 103 
Zuppa di baccalà e patate 168 
Zuppa di castagne e lenticchie 34 


MELI LITORI 
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Ù da noila cucina-é un piacere. 
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Sformato di rape rosse e latte di capra 
Pizza vegetale di patate dolci e semi di lino con taleggio 
radicchio e mela verde 

Gnocchi di zucca con speck noci e paste di meliga 
Ciambellone alla zucca glassato al cioccolato bianco 


Cialde croccanti di mais al salame e montasio stagionato 
Reginette al ragù di coniglio 
Salsiccia con ragù di funghi e cipolle 
Mousse al cioccolato e marrons glacés con biscotto 
alla castagna 





; 45 Crocchette di mortadella tartufata 
° 89 Crostata di pappardelle al ragù alla bolognese funghi misti 
e besciamella al parmigiano 


115 Stracotto di stinco di vitello con purea di zucca e patate 


x 199. Cantuccini pistacchi e arancia con zabaione al vinsanto 
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| CERTAINLY ONE OF THE WORLD'S FINEST COFFEES 
CERTAMENTE FRA I MIGLIORI CAFFE DEL MONDO 
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info@passalacqua.com e www.passalacqua.com 


